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Forord Denne publikation afrapporterer et mindre pilotprojekt om den rolle, fødevaresikkerhedskulturen spiller for den konkrete fødevaresikkerhed og dermed også for myndighedernes rolle for gennem vej-ledning og kontrol at højne fødevaresikkerheden på mindre danske fødevarevirksomheder. Projektet er en opfølgning på det eftersyn af listeriaindsatsen, Fødevarestyrelsen har gennemført, med henblik på at se nærmere på muligheder og barrierer for myndighedernes kommunikation med og vejledning af virksomhederne. Den konkrete idé er imidlertid et resultat af en møderække i foråret 2015 med deltagelse af repræsentanter fra Danske Slagtermestre, ISI Food Protection, Fødevarestyrel-sen og Københavns Universitet. Projektet er designet og gennemført af en forskningsgruppe bestående af 
• Rikke Nøhr, Videnskabelig assistent. Institut for Fødevare- og Ressourceøkonomi, Københavns Universitet 
• Marianne Halberg Larsen, Lektor. Institut for Veterinær Sygdomsbiologi, Københavns Universitet 
• Birgit Nørrung, Institutleder. Institut for Veterinær Sygdomsbiologi, Københavns Universitet 
• Jesper Lassen, Professor. Institut for Fødevare- og Ressourceøkonomi, Københavns Universitet Vi skal benytte lejligheden til at takke den følgegruppe bestående af Annette Perge og Hanne Rosen-quist fra Fødevarestyrelsen, som har fulgt projektet fra start til slut. Selvom følgegruppen har bidraget med værdifulde kommentarer og forslag under projektforløbet, skal det understreges, at rapportens formuleringer, indhold og konklusioner alene er forskergruppens ansvar. En stor tak skal lyde til de tre virksomheder, og ikke mindst de ti ansatte og ledere på virksomhederne, som generøst har stillet deres tid, egenkontrolprogammer og produktion til rådighed for projektet. Endelig skal der lyde en tak til Lars Poulsen og Kathrine Lehnskov Christensen fra Danske Slagterme-stre samt Anne Elsser-Gravesen fra ISI Food Protection for stor hjælp i forbindelse med rekruttering af de virksomheder, der har deltaget i projektet.  Frederiksberg, april 2016    
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1 Resumé Formålet med dette studie har været at afdække sociokulturelle og organisatoriske aspekter af de 
muligheder og barrierer, der er for en hensigtsmæssig fødevaresikkerhedspraksis på mindre kødfor-
arbejdende virksomheder uden mikrobiologisk specialviden. Der er blevet gennemført et casestu-die på to mellemstore engrosvirksomheder og en mindre detailvirksomhed inden for forar-bejdning af kød til spiseklare fødevarer, hvor i alt ti personer er interviewet. Desuden blev virksomhedernes fysiske produktion og egenkontrolprogrammet gennemgået med henblik på at vurdere sammenhængen mellem virksomhedskulturen og effektiviteten af egenkontrol-programmet med fokus på listeria-risici i spiseklare produkter. Analysen af de gennemførte interviews viste, at fødevaresikkerhedsarbejdet typisk er organi-seret på en meget uformel måde, hvor der ikke eksempelvis arrangeres kurser eller er en de-cideret oplæring af nye ansatte. De tre virksomheder er desuden alle kendetegnet ved en flad struktur, som kommer til udtryk ved, at ledelse og fødevaresikkerhedsansvarlige ofte er til-stede og deltager i produktionen. Noget der på den ene side resulterer i en uformel ledelses-stil, der dog i forhold til fødevaresikkerheden ofte er præget af en instruerende stil, hvor fejl og mangler påpeges meget direkte. I forhold til ledelsens evne til at påvirke de ansatte og motivere dem til den rette fødevaresik-kerhedspraksis er den tætte daglige kontakt ledelse og ansatte imellem med til oveordnet at skabe positive sociale relationer i virksomhederne, hvilket kan virke motiverende for de an-satte. Kommunikationsformen er præget af en relativt uformel kommunikation de ansatte imellem. Virksomhedernes kommunikationskanaler er ligeledes uformelle og har karakter af ansigt-til-ansigt-kommunikation. Selvom der samlet set synes at være en noget usystematisk kommunikationskultur omkring fødevaresikkerhed på virksomhederne, synes der på den an-den side at være en åbenhed, så de ansatte frit kan videregive informationer omkring potenti-elle fødevaresikkerhedsrisici opad i virksomhederne.  Generelt set hersker der på virksomhederne en positiv holdning til egenkontrol, og alle tre virksomheder var som udgangspunkt interesseret i at sikre, at forbrugerne ikke bliver syge af de fødevarer, de producerer, og at de kunne kontrollere eksempelvis bakterieudbrud. Dog eksisterer der også en mere skeptisk opfattelse af egenkontrollen, hvor det blandt andet på-peges, at egenkontrolprogrammet er for teoretisk udformet. I forhold til virksomhedernes opfattelse af fødevaresikkerhedsrelaterede problemstillinger blev listeria vurderet som den største problematik tæt efterfulgt af salmonella. Derudover er der en gængs opfattelse af, at grundig hygiejne og en fornuftig risikoanalyse kan medvirke til at kontrollere E. coli. Listeriasagen hos Jørn A. har også bevirket en øget følelse af utryghed i forhold til, om man tager de nødvendige sikkerhedsforholdsregler i produktionen. Virksomhedernes forhold til fødevarekontrollen er præget af en hierarkisk forskel, hvor le-derne (direktører/medejere) samt de egenkontrolprogramansvarlige deler et relativt skep-tisk syn på kontrollen, mens de produktionsansatte er mere positivt indstillet over for disse kontroller.    
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På baggrund af gennemgangen af virksomhedernes egenkontrolprogram kan det samlet vur-deres, at anvendelse af branchekoden fra Danske Slagtermestre medfører, at en virksomheds egenkontrolprogram fremstår meget gennemarbejdet og inkluderer en dækkende risikoana-lyse og -vurdering, styringspunkter, kritiske grænser samt detaljeret prøveudtagningsplan for fødevarer og miljøprøver. Kategorisering af fødevarerne i forhold til de mikrobiologiske krite-rier for L. monocytogenes (EU 2073) er også tydelig i egenkontrolprogram. De egenkontrol-programansvarlige synes også at være kendt med indholdet af egenkontrolprogrammet samt have god forståelse for, hvordan risici styres og kontrolleres, samt hvilke mikrobiologiske ri-sici der er forbundet med de forskellige typer af produkter, de fremstiller. I projektet er der ikke set dokumentation for den udførte egenkontrol, men i kraft af dialogen vurderes det, at der overordnet set er overensstemmelse mellem egenkontrolprogrammerne og praksis i virk-somheden.  Projektet belyser også, at det kan være en udfordring for en mindre virksomhed selv at udarbejde et skriftligt egenkontrolprogram, og at der mangler forståelse for kravet og nytten af egenkontrolprogrammet på denne type virksomhed, hvor personalet er faguddan-net. Samlet set vurderes det, at de undersøgte virksomheder har godt kendskab til problematik-ken omkring listeria og, hvad der overordnet skal til for at leve op til lovgivningens krav, dette sandsynligvis også i kraft af at de anvender branchekoden. Virksomhederne udtrykker dog, at de finder det svært at vurdere, hvornår noget er godt nok. I detailbutikkerne synes listeria at håndteres på samme måde som andre sygdomsfremkaldende bakterier, og at der dermed er styring med denne gennem de rutiner, der er lært under uddannelse til slagter/pølsemager. Det anbefales, at Fødevarestyrelsen i deres fremtidige arbejde med kommunikation omkring fødevaresikkerhed og listeria fortsat har fokus på, om hvordan myndighedens rolle kan udvik-les i forhold til vejledning af virksomhederne. På baggrund af dette pilotstudie anbefales det særligt i forhold til mindre kødforarbejdende virksomheder: 
• at Fødevarestyrelsen er opmærksom på, om der udbydes relevante kurser, der er eg-nede til at sikre, at viden hos ledelse og fødevaresikkerhedskontrolansvarlige er opda-teret; 
• at Fødevarestyrelsen er opmærksom på, om den nødvendig og relevant viden om føde-varesikkerhed er tilgængelig på internettet; 
• at Fødevarekontrollen er opmærksom på, om der på den enkelte virksomhed er en kul-tur, der er åben for kritik, og i det omfang det er muligt tilpasser den vejledning, der eventuelt gives, efter dette forhold; 
• at det sikres, at de personer, der gennemfører fødevarekontrollen, er udrustet med de kvalifikationer, der er nødvendige for at undgå unødige konflikter med virksomheder-ne, gennem fx kurser i coaching eller lignende; 
• at det sikres, at kommunikationen med virksomhederne er tydelig, således at der fx al-drig er tvivl om, hvorvidt et egenkontrolprogram er godkendt eller ej; 
• at Fødevarestyrelsen arbejder målrettet på at eliminere grundlaget for mistanker om forskelsbehandling af virksomhederne og – i den udstrækning det er muligt – er åben om de vurderingskriterier, der anvendes for virksomhederne; 
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• at Fødevarestyrelsen overvejer muligheden af at varsle en del af kontrolbesøgene på mindre virksomheder af den type, der er indgået i undersøgelsen; 
• at den indsigt, dette pilotprojekt har givet i fødevaresikkerhedskulturens betydning på mindre kødforarbejdende virksomheder, benyttes som grundlag for en større kvantita-tiv (spørgeskemabaseret) undersøgelse med henblik på at kortlægge fødevaresikker-hedskulturen og arbejdet med egenkontrol i en større del af den danske fødevaresek-tor. En sådan indsigt vil kunne anvendes til både at styrke Fødevarestyrelsens kom-munikation og kontrolarbejde til gavn for en forbedret fødevaresikkerhedspraksis på virksomhederne. 
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2 Indledning Som opfølgning på et kritisk eftersyn af listeriaindsatsen blev det anbefalet at gennemføre et mindre projekt for at afdække, hvordan Fødevarestyrelsen bedst muligt formidler viden om listeria primært til små og mellemstore virksomheder med henblik på, at virksomhederne opnår de bedste forudsæt-ninger for at udarbejde og implementere et effektivt egenkontrolprogram. Det er resultaterne fra dette pilotprojekt, der afrapporteres i det følgende. 
2.1 Formål og baggrund  Det er formålet med projektet at danne grundlag for, at Fødevarestyrelsen kan videreudvikle det eksi-sterende vejledningsmateriale for listeria, så det i højere grad matcher virksomhedernes behov og udformes i et brugervenligt format. Dermed skulle det bidrage til, at risikoen for udbrud minimeres. Bortset fra denne konkrete anvendelse vil projektets resultater også bidrage til en bedre forståelse af vilkårene for kommunikation mellem Fødevarestyrelsen og virksomhederne. I rapporten vil listeria og L. monocytogenes blive brugt som betegnelse for den sygdomsfremkaldende listeria-species. 
2.2 Forskningsspørgsmål Pilotstudiet søger overordnet at afdække sociokulturelle og organisatoriske aspekter af de muligheder og barrierer, der er for en hensigtsmæssig fødevaresikkerhedspraksis på mindre kødforarbejdende virksomheder uden mikrobiologisk specialviden. Der findes en righoldig litteratur om fødevaresikkerhedskulturens betydning i almindelighed (Guldenmund, 2000), hvor fokus især er på områder som arbejdsmiljø og større risikobefængte instal-lationer som kernekraftanlæg. Denne forskning beskæftiger sig med ikke-tekniske faktorer, som har betydning for at opretholde sikkerheden. Som navnet siger, er fokus på de faktorer på den enkelte virksomhed eller organisation, der har betydning for deres prioritering, fortolkning og forståelse af sikkerhed, samt hvordan den organiserer sikkerhedsarbejdet. Det vil sige, at det handler om humane, sociale og kulturelle faktorer af betydning for det, man kunne kalde fødevaresikkerhedspraksis. Der er desuden enkelte studier, der beskæftiger sig med sikkerhedskulturen inden for særligt fødeva-resektoren (Abidin, Arendt, & Strohbehn, 2013; Griffith, 2006; Powell, Jacob, & Chapman, 2011). Et mindre review af denne litteratur (Griffith, Livesey, & Clayton, 2010) peger på seks dimensioner af fødevaresikkerhedskultur, som forekommer at være alment accepterede og derfor er blevet brugt som udgangspunkt for at operationalisere i dette pilotprojekt. Delvist inspireret af den eksisterende littera-tur er de forskningsspørgsmål, pilotprojektet søger at besvare således: 
• Hvordan er fødevaresikkerhedsarbejdet organiseret hos virksomheden?   
• Hvordan kan lederskabet beskrives i forhold til fødevaresikkerhed, herunder hvorvidt ledel-sen formår at påvirke de ansatte og motivere dem til den rette fødevaresikkerhedspraksis? 
• Hvordan fungerer kommunikationen vedrørende fødevaresikkerhed, herunder kommunika-tionskanalerne?  
• Hvordan er de ansattes risikoopfattelse i forhold til fødevaresikkerhed samt virksomhedens interne kontrolkultur (deres forståelse og prioritering af virksomhedens egenkontrol). 
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• Hvordan er de ansattes forhold til fødevarekontrollen, og hvordan kan denne forbedres? Herunder hvordan forskellige typer medarbejdere opfatter myndighederne og deres tilsyns-førende; om kontrollen fx ses som et nødvendigt onde eller en mulighed for hjælp til at blive bedre. Hvordan man konkret håndterer og følger op på kontrollen og dens kommenta-rer/anvisninger etc.  
• Hvordan kan fødevaresikkerhedskulturen beskrives på de tre virksomheder, og hvilken rolle spiller denne kultur for at opretholde et højt niveau af fødevaresikkerhed på disse mindre kødforarbejdende virksomheder uden mikrobiologisk specialviden, herunder hvordan for-skellige typer medarbejdere opfatter spørgsmål om fødevaresikkerhed (betydning, vigtighed, prioritering etc.) samt deres interne videnskultur.  Besvarelsen af disse forskningsspørgsmål vil tilsammen bidrage til at give at billede af samspillet mel-lem sikkerhedskulturen og den gældende fødevaresikkerhedspraksis på mindre danske kødforarbej-dende virksomheder.    
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3 Metode og data Pilotstudiet er afgrænset til et casestudie på tre virksomheder (to mellemstore og en mindre) inden for forarbejdning af kød til spiseklare fødevarer. Fælles for virksomhederne er, at de ikke har ansatte med en veterinær/mikrobiologisk baggrund. Valget af denne type virksomhed er baseret på en vurde-ring af, at netop denne type virksomheder vil have de største udfordringer i forhold til at håndtere de mikrobiologiske problemstillinger og omsætte viden til praksis på virksomheden. Virksomhederne er rekrutteret vha. snowballing-metoden, dvs. gennem kontakt til nøglepersoner i brancheforeningen og andet fagligt netværk. Disse nøglepersoner er blevet instrueret om profilen på de virksomheder, som skulle rekrutteres, og har efterfølgende identificeret potentielle virksomheder og taget den indledende kontakt. Rent metodisk blev de tre case-virksomheder undersøgt på to måder: gennem en række kvalitative interviews og ved en gennemgang af virksomhedens egenkontrolprogram.  
3.1 Den kvalitative interviewundersøgelse I alt er der blevet gennemført ti kvalitative interviews fordelt på de tre virksomheder. Der er inter-viewet personer på forskelligt niveau i virksomheden, inkluderende ledelsen, den ansvarlige for føde-varesikkerhed samt medarbejdere ’på gulvet’. Interviewene er gennemført som semistrukturerede forskningsinterviews, hvor interviewets temaer er fastlagt i en interviewguide, men hvor rækkefølgen og den konkrete formulering af spørgsmålene tilpasses den konkrete interviewsituation, samtidig med at der gives plads til uddybende spørgsmål. De anvendte interviewguides, der findes i bilag 1 og 2, er en operationalisering af undersøgelsens forskningsspørgsmål og sikrer således, at der produceres data, der gør det muligt at besvare disse. Operationalisering er således den proces, hvor man systematisk sikrer, at det, man ønsker at undersø-ge, defineres/oversættes korrekt, så det repræsenteres af konkrete temaer og spørgsmål i selve inter-viewet. Herved fortolkes og omsættes nøglebegreber i dimensionerne, som derefter integreres i den endelige guide i form af temaer og spørgsmål.  De medvirkende interviewdeltagere blev forud for interviewet lovet fuld anonymisering, herunder også af virksomhedens navn og eventuelle særlige karakteristika, der kunne medvirke til genkendelse af denne specifikke virksomhed. Hvert interview blev optaget digitalt og efterfølgende analyseret. I afrapporteringen i de følgende ka-pitler er der kun medtaget enkelte interviewcitater, der illustrerer den konkrete analyse i brødteksten.  
3.2 Gennemgang af virksomhedens egenkontrolprogram For at vurdere sammenhængen imellem virksomhedskulturen og effektiviteten af egenkontrollen er virksomhedernes egenkontrol blevet gennemgået med fokus på at afdække deres håndtering af liste-riarisici i spiseklare produkter. Sammen med den ansvarlige for egenkontrolprogrammet blev virk-somhedens produktion gennemgået og sammenholdt med egenkontrolprogrammet. Derefter er der udarbejdet vurderinger af virksomhedernes egenkontrolprogram, herunder deres kontrol med liste-ria.  Vurderingen af egenkontrollen er afsluttende blevet sammenholdt med resultaterne af de gen-nemførte interviews. 
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3.3 Metodiske refleksioner Det skal understreges, at der er tale om et kvalitativt studie, hvor der ikke er rekrutteret med henblik på at sikre repræsentativitet. Da samplet samtidig kun udgøres af tre virksomheder med i alt 10 inter-views, skal undersøgelsen og dens resultater håndteres med forsigtighed. Der kan således ikke siges noget generelt om fødevaresikkerhedskulturen på danske fødevarevirksomheder, men undersøgelsen kan alligevel med nogen forsigtighed bruges til at pege på nogle træk ved fødevaresikkerhedskulturen og dens betydning på netop den type virksomheder, der er rekrutteret: relativt velfungerende mindre kødforarbejdende virksomheder uden mikrobiologisk specialviden.  Det var oprindeligt ønsket at inkludere en virksomhed, der inden for de sidste par år har haft udfor-dringer med forekomst af sygdomsfremkaldende bakterier i deres produkter. Det viste sig umuligt at rekruttere en sådan virksomhed, dels fordi rekrutteringen faldt sammen med juletravlhed på virk-somhederne, og dels fordi denne type virksomhed formodentlig er præget af dårlige erfaringer med myndighederne og derfor ikke ønskede at deltage i en myndighedsrelateret undersøgelse.    Under interviewene var der en gennemgående tendens til, at ejerne/direktørerne samt de egenkon-trolprogramansvarlige var meget mere snakkesalige samt reflekterende i deres svar i forhold til de produktionsansatte, der generelt var meget mere fåmælte. Der bør derfor tages forbehold for, at de ansatte i produktionen er underrepræsenterede i analysen og dermed også i undersøgelsens resulta-ter, hvilket kan betyde, at resultaterne i større grad er udtryk for ledelsens syn på egenkontrol, kon-trolbesøg, mv.  Derudover skal det også nævnes, at alle tre virksomheder var under et stort tidspres, og det var derfor ikke muligt at få uddybet alle deres svar, samt at kun én af virksomhederne havde ressourcer til at stille det ønskede antal (fire) medarbejdere til vores rådighed i forhold til at blive interviewet i ar-bejdstiden. Når vi i det følgende bringer citater fra de gennemførte interviews har vi af hensyn til læsbarheden lavet en lettere sproglig redigering af udtalelserne, så indskudte ord og sætninger i nogle tilfælde er udeladt, ligesom ordstillinger i nogle tilfælde er ændret. Det skal understreges, at vi ikke har lavet æn-dringer, der påvirker indholdet. Tre prikker i en parentes (…) betyder, at noget er udeladt; ord i kante-de parenteser [ ] markerer, at vi har flyttet ord eller indsat noget for at bibeholde meningen. Endelig markerer tre prikker uden parentes …, at den talende holder en pause.    
12 
 
4 Fødevaresikkerhedskulturen på de tre virksomheder Som omtalt i metodeafsnittet er analysen af fødevaresikkerhedskulturen baseret på interviews på tre case-virksomheder. Rent geografisk ligger virksomhederne, der i det følgende betegnes A, B og C, i forskellige landsdele. Interviewene på de tre virksomheder fordelte sig som følger: 
Virksomhed A. I kategorien 30-50 ansatte. Fire personer blev interviewet:  1: Pakkerimedarbejder (faglært pølsemager)  2: Mellemleder (faglært pølsemager) 3: Kvalitetsansvarlig (ufaglært, benævnes fremover egenkontrolprogramansvarlig) 4: Direktør (faglært pølsemager) 
Virksomhed B. I kategorien 5-10 ansatte. Tre personer blev interviewet:  1: Fødevaresikkerhedsansvarlig (faglig uddannelse inden for sundhedssektoren, benævnes fremover 
egenkontrolprogramansvarlig) 2: Medejer (faglært kok) 3: Detailslagter (faglært butiksslagter) 
Virksomhed C. I kategorien 30-50 ansatte. Tre personer blev interviewet:  1: Fødevaresikkerhedsansvarlig (ufaglært, medejer, benævnes fremover egenkontrolprogramansvar-
lig) 2: Direktør (faglært pølsemager)  3: Pakkerimedarbejder (ufaglært)  For en nærmere beskrivelse af virksomhederne og deres produktion henvises til afsnit 5.1.  
4.1 De egenkontrolansvarlige Ingen af de egenkontrolprogramansvarlige har en uddannelse inden for fødevareproduktion. Eksem-pelvis er den ene egenkontrolprogramansvarlige uddannet fra handelsskolen og arbejdede i pakkeriet, inden hun blev ansvarlig for egenkontrolprogrammet, mens en anden er uddannet inden for sund-hedssektoren. Overordnet fremstår de dog som kompetente inden for de områder, der har betydning for fødevaresikkerheden på virksomhederne. Dette er særligt tydeligt på de virksomheder, hvor den ansvarlige har praktisk virke og arbejder i produktionen. Her udtrykkes interesse for og vilje til at sik-re, at produkterne er mikrobiologisk sikre. Alle egenkontrolprogramansvarlige har gennem kursusaktivitet eller sparring opgraderet deres viden inden forskellige emner med relevans for fødevaresikkerhed generelt og særligt i forhold til at håndte-re listeria. Den egenkontrolprogramansvarlige på virksomhed A har således taget forskellige efterud-dannelseskurser, herunder et i prædiktiv mikrobiologi, og deltager i erfa-gruppe med andre kvalitets-ansvarlige, ligesom vedkommende søger og får hjælp og rådgivning fra Danske Slagtermestre. På virksomhed C er det en af ejerne, der er ansvarlig for egenkontrolprogrammet. De to egenkontrol-programansvarlige på virksomhed A og C er tydeligvis godt kendt med produktionen på virksomhe-derne sandsynligvis qua, at de også arbejder i produktionen. De udviser god viden om egenkontrol-programmet, herunder produktkategorisering af deres fødevarer i forhold til de mikrobiologiske kri-terier for L. monocytogenes, betydning af styrende faktorer, GMP, gode arbejdsgange og hygiejne (be-
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tydning af rengøring og desinfektion). De udviser også interesse for at indhente mere viden om rele-vante emner, herunder brug af prædiktiv mikrobiologi for at kunne vurdere vækst af listeria i ikke stabiliserede produkter og optimering af prøvetagning fra produktionsmiljøet. På virksomhed B er ejeren af virksomheden kok, og den egenkontrolprogramansvarlige har eksternt fuldtidsjob som underviser inden for sundhedssektoren med stort kendskab til hygiejne herfra. Ved-kommende er i tæt dialog med virksomhedens ansatte og leder om produktionen og egenkontrolpro-grammets udformning, herunder de forskellige processer der foregår i virksomheden. Da den egen-kontrolprogramansvarlige ikke er faglært eller arbejder i virksomhedens produktion, har denne min-dre viden om de produktionsmæssige parametre, der styrer sikkerheden i virksomhedens produkter, men i kraft af dennes engagement i virksomheden og generel viden om hygiejne har personen forstå-else af betydning af temperatur og hygiejne, hvilket også kommer til udtryk i det udarbejdede egen-kontrolprogram.  
4.2 Organisering Det er påpeget, at der er en tæt relation mellem en virksomheds ledelsessystemer (management sy-
stems) og de ansattes adfærd ift. eksempelvis håndtering og rengøring af maskinerne (Griffith et al. 2010). I dette afsnit analyseres interviewene med henblik på at afdække, hvordan fødevaresikker-hedsarbejdet er organiseret hos de tre virksomheder. Der vil være fokus på ledelsens aktiviteter i for-hold til at udbrede kendskabet til fødevaresikkerhed (fx oplæring, kurser, personalemøder) samt le-delsens involvering i den daglige drift (fx oplæring af personale, inspektion).  Ingen af de tre virksomheder har kurser, der oplærer nye ansatte i fødevaresikkerhed. Det ene sted er der tale om en decideret sidemandsoplæring, noget der er blandede holdninger til. En ufaglært ansat efterspørger i den forbindelse mere oplæring:  
(…) [oplæringsforløbet] kunne godt have været bedre. Når man kommer ind lige, når det er 
en travl tid, så er der ikke tid til det. Så bliver man bare lige smidt ud i det. Jamen der kom-
mer en ny ind som ikke ved en rygende fis om, hvad der foregår. De bliver sgu også bare 
smidt ind i det. (pakkerimedarbejder) Hos den nystartede virksomhed B har to af de ansatte flere års erfaring fra detailslagterier. På den baggrund vurderede den egenkontrolprogramansvarlige, at oplæring ikke er så nødvendig: altså de 
slagtere, vi har, har dels en slagteruddannelse, men har jo også en arbejdserfaring, så mange af maski-
nerne kender de jo i forvejen. Dog kræver den egenkontrolprogramansvarlige her et hygiejnebevis på trods af, at dette ikke længere er påkrævet i branchen. Medejeren i denne mindre virksomhed B mener ikke, at arbejdet med fødevaresikkerhed er den store faglige udfordring, men efterlyser kurser inden for området med henblik på at opdaterede retningslin-jer rent lovmæssigt: 
Det meste af det er jo bare sund fornuft, ikke!? Og jeg synes da, det er rimeligt nemt at over-
holde. Men (…) det ville da altid være dejligt at komme på nogle kurser ‒ altså fordi at føde-
varemyndighederne ændrer jo hele tiden regler for alt muligt, ikke!? Og det kunne da være 
meget fint, hvis de stak et eller andet ud: ”Hey, kom og hør. Nu skal man gøre sådan og så-
dan”. Ja, det er jo dem der giver smileyerne, og så kunne det bare være meget rart at vide, 
hvad retningslinjer de gik lidt efter.  (medejer) 
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I forhold til tilegnelse af viden inden for fødevaresikkerhedsområdet peger flere fra virksomhed A og C på Danske Slagtermestre som en vigtig kilde til ny viden på feltet, som fx denne egenkontrolprogram-ansvarlige: Hvis der kommer nye regler, hvis der kommer noget nyt, så får vi det altid fra Danske Slag-
termestre. Derudover udtrykker samme egenkontrolprogramansvarlige et ønske om mere viden i for-hold til et acceptabelt niveau af de aerobe kimtal: 
Men lige inden for mikrobiologi der er jo ikke [altid] fastsat nogen (…) grænser. For eksem-
pel, hvis man tager aerobe kimtal, er der jo ingen grænseværdier. Så nogle gange kan det jo 
godt være lidt svært, der kunne man måske godt bruge lidt mere viden om, hvor er det nor-
malt, det ligger henne. Det er jo sådan op til vores egen mening, om man synes, at det er ac-
ceptabelt eller ikke acceptabelt. (egenkontrolprogramansvarlig) I forhold til ledelsens håndtering af fødevaresikkerhed ved ændringer eller nye fremgangsmåder i produktionen er det typisk leverandøren, der fx opsætter en ny maskine, som kort introducerer og oplærer de pågældende medarbejdere i fødevaresikkerhedsaspekter. Som tidligere nævnt spiller Dan-ske Slagtermestre også en central rolle i forhold til formidling af fagrelevant viden. De informerer ek-sempelvis, hvis der kommer en ny lov eller ændrede forholdsregler omkring listeria, samt hvordan virksomheden kan implementere dette i den daglige drift, som en direktør formulerer det: 
Jamen [de nye retningslinjer] får vi jo egentlig meddelt ovre fra Danske Slagtermestre af. Al 
ny lovgivning det får vi jo egentlig udleveret fra dem. Hvis det er noget omkring håndtering 
af listeria (…) jamen så kører det jo typisk over dem, og det er også dem, som er med til at bi-
drage med, hvordan vi får det ind i virksomheden. (direktør) Opsummerende er organiseringen af fødevaresikkerhedsarbejdet på de tre virksomheder generelt meget uformelt struktureret. Denne uformelle struktur kan blandt andet tilskrives, at virksomhederne er relativt små, og at der generelt ikke er et særligt stort behov for en systematisk struktureret organi-sering af eksempelvis oplæring og kurser inden for fødevaresikkerhed. I stedet er der en tæt daglig kontakt mellem ledelsen og de ansatte i produktionen, hvor man opdaterer hinanden i forhold til føde-varesikkerhed. 
4.3 Lederskab Lederskabet er at andet af de aspekter af fødevaresikkerhedskulturen som Griffith et al. (2010) peger på som essentielt. I denne forbindelse handler ledelse om at engagere og motivere de ansatte, samt at man som leder bør have en klar vision i forhold til fødevaresikkerhed kombineret med dertilhørende mål og standarder.  I det følgende vil det blive belyst, i hvilken udstrækning ledelsen på de tre virk-somheder formår at påvirke, engagere og motivere de ansatte til en hensigtsmæssig fødevaresikker-hedspraksis. I den forbindelse vil der også fokuseres på ledernes tilstedeværelse i produktionens dag-lige drift samt lederskabstyperne. På alle tre virksomheder er ejerne/direktørerne dagligt tilstede på selve produktionsområdet, som en pakkerimedarbejder konstaterer om direktøren: Ja [direktøren], han arbejder jo i produktionen hele 
dagen. En forklaring på dette er blandt andet virksomhedernes relativt lille størrelse. De har derfor en meget flad struktur, som sikre gode vilkår for kommunikationen mellem ansatte i produktionen og ledelsen om fødevaresikkerhedsrelaterede faktorer. Kommunikation vil blive nærmere belyst i et ef-terfølgende afsnit. 
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For nogle ledere er det vigtigt, at de ikke blot varetager den samme funktion i produktionen, men tvært imod tager forskellige opgaver og dermed er i løbende kontakt med alle dele af produktionen, som en mellemleder udtrykker det: jeg gerne vil være over det hele. I den mindste af virksomhederne er ejeren dog ofte også ude af huset og har således ikke altid tæt daglig kontakt med sine ansatte: Jeg er 
her ikke altid hele dagen, jeg er også ude med varer eller til møder eller ude at finde dyr og sådan nogle 
ting. I et forsøg på at tegne en profil af lederskabet på de tre virksomheder er det generelle billede, at alle interviewede ledere og kvalitetsansvarlige er kendetegnede ved at være observerende og instrueren-de. Som en egenkontrolprogramansvarlig formulerer det: Hvis der så er noget, jeg er utilfreds med, ja-
men så tager jeg den jo så næste dag og siger: ”Når du gør rent, så skal du lige gøre sådan og sådan”. Det skal dog bemærkes, at interviewene med de egenkontrolprogramansvarliges tyder på, at der er for-skellige opfattelser af, hvorvidt de ser dette som et irritationsmoment, eller det bare opfattes som en del af arbejdet med de ansatte. Her forklarer en egenkontrolprogramansvarlig, hvordan vedkommen-de har rollen som kontrollerende og instruerende:  
Det er jo noget de tit får at vide: ”Vær lige opmærksomme på, hvordan varerne ser ud, om de 
er, som de skal være” (…) Altså man ser jo, hvad der sker, man observerer jo, når de står ved 
maskinerne, om de gør noget, der er forkert, og hvis der er nogen, der gør noget, der ikke er 
helt, som det skal være, jamen så får de det jo at vide! (…) Men ellers så er det sidemandsop-
læring og så vores hygiejneregler. (egenkontrolprogramansvarlig)  På den ene side kan denne lidt kontante ledelsesstil opfattes som en del af tonen på en arbejdsplads, der er præget af manuelt arbejde. På den anden side afspejler den også, at fødevaresikkerhed ikke er til forhandling, fordi overskridelse af regler kan have alvorlige konsekvenser i form af konkrete føde-varesikkerhedsrisici eller påtaler fra Fødevarestyrelsen eller Arbejdstilsynet. Som en medejer udtryk-ker det, er ledelsen udmærket klar over den rolle, de har i denne kultur: 
Det er jo også en del af min rolle, de der åndssvage ting. Jeg skal jo håndhæve hygiejnen her, 
fordi jeg er ansvarlig for det (…). Det er det der med, at hvis man taber sin kniv, så gå ud og 
vask den op i stedet for bare at skylle den af. Der skal sæbe på, når den har været på gulvet, 
ikke!? ”Jamen den er jo ikke beskidt. Nej, gulvet er rent, jeg vaskede det for en time siden”.  
(…) Altså de ting. (medejer) De foregående udtalelser vidner om en instruerende samt uformel ledelsesstil på tværs af virksomhe-derne. En ledelsesstil der godt kan tænkes at have en motiverende effekt, hvis man husker, at der sam-tidig er en tæt daglig kontakt mellem ledelse og ansatte og dermed gode vilkår for at skabe gode socia-le rammer i virksomhederne og dermed en potentielt øget tillid. Lederne synes generelt at observere de ansattes arbejdsgang samt prioritere, at de er personligt til stede i produktionen og er i god kontakt med deres ansatte. Det særegne ved disse små og mellemstore virksomheder er denne flade virksom-hedsstruktur, hvor ledelsens syn og praksis kan have direkte indflydelse på fødevaresikkerhedskultu-ren blandt medarbejderne.  
4.4 Kommunikation I det følgende belyses kommunikation på virksomhederne med særligt fokus på kommunikation om fødevaresikkerhed mellem ledelsen og de ansatte i produktionen. I den forbindelse ses nærmere på kommunikationens kanaler og form. 
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Kommunikation er essentielt i enhver virksomhed. I den forbindelse har Griffith et al. (2010) påpeget, at selvom kommunikationen ofte er mere velfungerende i mindre virksomheder, er det også her, man kan komme til at tage den for givet. Mangel på eller ringe kommunikation kan ligeledes være en indi-kator for en negativ fødevaresikkerhedskultur. Et eksempel på dette er den mindre detailvirksomhed, hvor de ansatte i produktionen sjældent taler om fødevaresikkerheden, da de, som en interviewet de-tailslagter giver udtryk for, føler, at det er blevet en rutinesag: Nej [fødevaresikkerhed], det er ikke no-
get, vi snakker om. Det er det faktisk ikke. Det er nok, fordi at det er noget, man har gjort hver dag i rigtig 
lang tid. Hvad man skal være opmærksom på i forhold til fødevaresikkerheden kan derfor i løbet af årene være blevet en form for tavs viden, ligesom de fødevaresikkerhedsrelaterede praksisser bliver rutinemæs-sige. Dette fører til fraværet af systematisk opdatering og vedligeholdelse af relevant viden, der blev konstateret i afsnit 4.1 og som også afspejles i et fravær af kommunikation om fødevaresikkerhed. Den manglende kommunikation om fødevaresikkerhed på den mindre virksomhed betyder ikke nød-vendigvis, at der er et problem i det daglige. Problemer kan imidlertid også opstå, når rutiner ændres, når der kommer nye ansatte, eller når nye risici opstår. Det er bl.a. i disse situationer, at kommunikati-on bliver vigtig for at sikre fødevaresikkerheden. Modsat detailslagteren ovenfor oplever andre dog, at de ansatte på gulvet til tider taler om fødevare-sikkerhed – i det mindste når den egenkontrolprogramansvarlige er til stede: 
Altså [vi taler om fødevaresikkerhed], når jeg er der i hvert fald. Men jeg tror ikke, det er no-
get, der bliver drøftet i det daglige. [Medejeren] er enormt opmærksom på det med håndvask 
og sådan noget. (egenkontrolprogramansvarlig)  Der er også andre faktorer, der kan være med til at forklare den sparsomme kommunikation om føde-varesikkerhed. Blandt andet spiller økonomien, tidsmæssige forhold og kundekrav ind, da der altid vil være en afvejning mellem en række forskellige prioriteringer og fødevaresikkerheden – hvor det ikke er givet, at fødevaresikkerheden vinder, som denne direktør formulerer det: 
[Fødevaresikkerhed], det er ikke det helt store tema her i huset, fordi vi er presset på helt an-
dre områder. Vi er presset på tid. Vi skal levere til tiden. Vi har meget mere fokus på kunde-
pres. (direktør) Kommunikationskanalerne på de besøgte virksomheder synes generelt at være uformelle. Det vil sige, at der primært kommunikeres ansigt til ansigt frem for gennem mails eller opslag. I forbindelse med oplæring ved ændringer i produktionen fortæller en mellemleder om, hvordan de kommunikerer om nogle konkrete ændringer: Dem der så står for det, de får hurtigt sådan en gennemgang. Og så får de at 
vide enten af mig eller [af direktøren], at sådan og sådan skal det være fremover. Det kan umiddelbart virke som en meget kontant, top-down kommunikation, men på den anden side er den i god overensstemmelse med den typiske kultur på produktionsvirksomheder som slagteri-branchen, som er meget praksisorienteret. Det er derfor ikke givet, at en mindre kontant og dialog-præget kommunikation ville være effektiv. Det skal også erindres, at sådanne mere uformelle former for kommunikation, hvor fødevaresikkerhed tages op i den konkrete situation og ansigt til ansigt, kan virke mere involverende end den mere formelle kommunikationsform, der typisk findes på større virksomheder (Griffith et al., 2010).  Det viser sig da også, at der i de besøgte virksomheder er en tyde-lig tendens til, at man taler om fødevaresikkerhedsrelaterede emner, når der er en konkret anledning. 
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Det kan for eksempel være i forbindelse med en påtale fra et kontrolbesøg, eller hvis der har været en sag i medierne, som denne egenkontrolprogramansvarlige beretter om:  
Vi snakker selvfølgelig om [det], hvis der har været noget oppe at vende, hvis der er nogen, 
der skal trække noget tilbage og sådan noget. (…) Og hvis den tilsynsførende har været [på 
besøg] (…) altså alle de punkter som han nævner, som vi måske skal være lidt obs på, det bli-
ver alt sammen lige nævnt. Enten i frokosten eller ude i pakkeriet. Også hvad der sker andre 
steder, især den dér rullepølsesag, den snakkede de da meget om, men den var jo også meget 
kørt op. (egenkontrolprogramansvarlig) Derudover synes der også at være en stærk kultur, hvori de ansatte på alle virksomhederne videregi-ver information omkring mistænkelige faktorer i produktionen, der kan udgøre en fødevaresikker-hedsmæssig risiko. I enkelte tilfælde peges på, at sproglige forhold kan udgøre en barriere for en god kommunikation. Her udtaler en egenkontrolprogramansvarlig sig for eksempel om problemerne i forbindelse med ansæt-telsen af to medarbejdere fra Østeuropa: 
Vores udfordring har selvfølgelig været når [der kommer ansatte fra Litauen]. (…). De to pi-
ger, der steger frikadeller, dem bad jeg om at tage et hygiejnekursus, for det kan du jo tage 
på russisk. Så de får forståelsen for, at de står og arbejder med fødevarer. Det havde de ikke 
kendskab til. Men de tog så hver især hygiejnekursus for at få forståelsen for, hvor vigtigt det 
er med temperaturer.  Altså al den der basisviden. (egenkontrolprogramansvarlig) I den forbindelse efterlyser denne egenkontrolprogramansvarlige helt konkret et program, der kan oversætte relevante faglige termer, som gør det muligt at kommunikere med ikke-dansksprogede om fødevaresikkerhedsmæssige problemstillinger i den daglige produktion: Men vi mangler et program, 
der kan [oversætte] (…). Der mangler man virkelig et stykke værktøj. Fordi som arbejdskraft er de super 
gode. Men kommunikationen… Ja, indtil de får lært noget dansk… Overordnet kan kommunikationen om fødevaresikkerhed samt de benyttede kommunikationskanaler beskrives som relativt uformelle og usystematiske på alle de besøgte virksomheder. De ansattes ruti-ner kan, uden løbende kommunikation der opdaterer deres viden, have negative konsekvenser for fødevaresikkerheden. Dog må det også anerkendes, at den uformelle kommunikationsform også kan være med til at skabe den positive kultur, som blandt andet kommer til udtryk i kraft af, at det ikke synes tabuiseret for de produktionsansatte at videregive informationer omkring potentielle fødevare-sikkerhedsrisici, de måtte opdage i produktionen.    
4.5 Egenkontrol På tværs af de tre virksomheder mener de ansatte, at egenkontrollen fungerer mere eller mindre upå-klageligt, og at den derfor grundlæggende opfattes som en fordel for virksomheden, her formuleret af en pakkerimedarbejder:  
Ja,[ egenkontrollen er en god idé] det synes jeg bestemt, det er. For det er da meget vigtigt, at 
hygiejne og det hele, det er i orden. Det er jo trods alt fødevarer, vi har med at gøre jo, folk 
kan blive syge af det, jo. Og det kan pludselig give en et dårligt rygte, hvis det er. (pakkerimed-
arbejder)  I forhold til at opnå opdateret viden om reglerne inden for egenkontrolprogrammet peges der på Fø-devarestyrelsens ansatte, men som tidligere nævnt er Danske Slagtermestre (DSM) også en god og vigtig støtte:  
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[Egenkontrollen] skal hele tiden være opdateret, og det er guld værd at have Danske Slag-
termestre, fordi der får man lige essensen af det nye. For eksempel om udtagelse af rask-
koncentration på dyrene derude. Er der lige kommet nye regler? (…) Det ville du jo ikke selv 
fange, vel!? Der kommer der lige en fra DSM af: ”nu skal I gøre sådan og sådan”. (…) Det er 
implementeret i egenkontrollen, for det gør de jo centralt. Det er jo genialt: Vi får beskeden, 
vi sørger for at sætte os ind i tingene, at læse, gøre som de siger. Og vi skal ikke tænke på at 
rette i vores egenkontrol. (…) Det er en stor hjælp. (egenkontrolprogramansvarlig) Udover hjælp fra brancheorganisationen peges det også på, at en god relation til fødevarekontrollen kan være gavnlig. En egenkontrolprogramansvarlig nævner således, at hun har modtaget værdifuld vejledning fra en ansat i Fødevarestyrelsen, også på et tidspunkt hvor man ikke måtte vejlede i forbin-delse med kontrollen, som hun siger: det var jo guld værd for os, at hun vejledte os på det niveau. På virksomhed B findes en relativt skeptisk opfattelse af egenkontrollen, som kritiseres for ikke at tage slagterfaget alvorligt nok. I den forbindelse kritiseres myndighederne for at overkomplicere egenkon-trollen i forhold til slagteribranchen, da regler om fx temperaturkrav opfattes som hensyn, alle slagte-re betragter som en naturlig del af deres håndværk: 
Når man snakker med Fødevarestyrelsen, så lyder det altid, som om der er mere i det [end 
der egentlig er]. Og man står der og tænker på de der fem stykker papir, man udfylder. Og 
der er jo ikke mere. (…) Men (…) det man fysisk skal gøre, det er jo kun at sørge for, at man 
holder sin temperatur og sin kølekæde og nedkølingstiderne og de ting. Og resten er jo bare 
almindeligt håndværk. At frikadellerne skal være halvfjerds grader. For ja, selvfølgelig, ellers 
er de jo ikke varme, og så kan jeg ikke sælge det. (medejer) I forlængelse af denne kritik påpeges det også, at egenkontrolprogrammet formidlingsmæssigt er for teoretisk og dermed ikke tilstrækkeligt tilgængeligt i praksis for det almene personale:  
Et er at jeg har skullet lave [egenkontrolprogrammet], og at vi skulle præsentere det for Fø-
devarestyrelsen. Og have det godkendt eller anerkendt. [NN] skal som daglig leder i butikken 
kende det egenkontrolskema. Men hvis personalet skal være inde i alle dele af det egenkon-
trolskema, så skal man altså også lige huske, at de skal også kunne forstå det (…) Altså, jeg 
tror man skyder over målet.  Det er ordbrug, sprogbrug og formulering, som bliver for tek-
nisk i forhold til [deres] uddannelsesniveau. Altså, man er ikke slagter, fordi man er vild med 
teori, man er slagter, fordi man gerne vil bruge sine hænder. (egenkontrolprogramansvarlig) Den ovenstående kritik af det formidlingsmæssige i egenkontrolprogrammet synes dog ikke at være udtryk for en generel holdning. En egenkontrolprogramansvarlig påpeger således, at kontrollen be-stemt har en fordelagtig funktion, både i forhold til at man tager ansvar for egen produktion, samt at virksomheden kan nå at opspore en risiko på stedet, før det fx når at komme i mediernes fokus og dermed potentielt kan ødelægge virksomheden, som en egenkontrolprogramansvarlig formulerer det: 
Det er godt [at man kontrollerer sig selv]. Fordi ellers så kan vi jo næsten være sikker på, at hvis der skulle 
[være] et eller andet, altså hvis det så bliver fundet, og vi ikke selv gør det, så har vi det jo i medierne bag-
efter. De egenkontrolprogramansvarlige i virksomhederne har alle et tæt indblik i egenkontrollen og har derved indsigt i de forskellige problemstillinger. De synes derfor også at være mere reflekterede i de-res risikoopfattelse samt have et mere fremadrettet syn i forhold til at forsøge at forebygge diverse bakterieudbrud, herunder særligt listeria. En egenkontrolprogramansvarlig påpeger, at man på bag-grund af den tidligere listeriasag er blevet mere opmærksom og vil udarbejde et konkret fokus på pro-duktionsmiljøet fremfor kun produkterne: Jeg har altid prioriteret vores mikrobiologi højt. Men er nok 
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blevet mere bevidst om den efter listeriasagen. Jeg har egentlig mest tænkt produkter. Men jeg tror også, 
man skal have sit, være mere obs på sit miljø. Vi gør rent, det vi skal. Men også tage prøver af miljøet. I den forbindelse bliver det også påpeget, at opretholdelse af fødevaresikkerheden også afhænger af et godt og fortroligt samarbejde med de ansatte i produktionen:   
Altså, vi er så afhængige af, at vores medarbejdere også vil deres egenkontrol. Fordi, når de 
mikser [skal] de hele tiden være obs på, at der ikke er plastik og whatever (…). At de hele ti-
den er på. [Om] ting ser rigtige ud. Og de kommer troligt til os med det, så snart de ser noget. 
(egenkontrolprogramansvarlig) 
4.6 Risikoopfattelse af fødevaresikkerhedsrelaterede problemstillinger Sagen om listeria i rullepølsen hos kødproducenten Jørn A. i sensommeren 2014 fik megen medieom-tale, blandt andet fordi udbruddet kostede flere menneskeliv. Denne sag har haft en indvirkning på flere af virksomhederne og kan give et indblik i, hvordan man opfatter fødevaresikkerhedsrelaterede risici på virksomhederne – og ikke mindst hvilke konkrete ændringer af praksis, skandalen førte til på deres egen virksomhed. Den egenkontrolprogramansvarlige fra en mellemstor virksomhed påpeger i den forbindelse, at der ikke blev foretaget ændringer i egen produktion, men at sagen førte til lidt øget prøvetagning, og at de ansatte i produktionen blev mindet om vigtigheden af god hygiejne: 
Vi ændrede faktisk ikke noget ved [produktionen] ‒ vi tog selvfølgelig selv nogle prøver af vo-
res rullepølse, fordi vi tænkte at næste gang, vi får besøg, så skal der nok blive spurgt til det. 
(…) vores udtagningsprogram det var jo lavet og vi kørte listeria- og salmonellaprøver i for-
vejen. Bare ikke lige på rullepølser. Men som jeg også sagde til [NN], at lige med rullepølser, 
den er jo opvarmet, så i vores virksomhed er det jo egentlig ikke en risikofyldt råvare eller 
færdigvare. Men vi tog prøverne, men der blev aldrig rigtig spurgt til det, og vi har ikke æn-
dret nogle procedurer for det. De fik at vide [i produktionen], at de skulle i hvert fald være 
sikre på, at de havde rene forklæder på og handsker og de ting. For at det ikke skulle ske et 
eller andet her ved os. (egenkontrolprogramansvarlig) Dette bevidner umiddelbart om en fødevaresikkerhedsholdning, hvor man tager risici alvorligt og føl-ger op med relevante tiltag. En direktør peger endvidere på, hvordan Jørn A.-sagen førte til præventive tiltag både i og uden for virksomheden med henblik på at forebygge listeriaudbrud:  
Jamen har vi ændret en del procedurer. (…) Vi har faktisk delt det op i tre grupper: Vi har le-
verandørerne. Vi har produktion. Vi har personale. Leverandørerne dem har vi cuttet ned, til 
vi har mellem fire og fem leverandører, som kan vise nogle gode tal. Hygiejnetal og der er 
styr på deres... Så har vi omkring bygninger. Jamen der er vi ude fire gange årligt og lægge 
røg ind. I alle rum. Vi tager flere prøver. Omkring rengøring, jamen der kører vi fire dage 
med base, en dag sur og en dag miks faktisk. Så har vi håndtering, altså personalet. Jamen alt 
hvad der hedder pause, toilet, omklædning, der tager de kittel af. Og de tager støvler af, før vi 
går over i personalerummet, ikke også. Jamen før gik man på toilettet med kittel på. (direktør) Jørn A.-sagen opfattes også som resultatet af en virksomhed, der var offer for egen succes og i farten glemte fødevaresikkerheden – med fatale konsekvenser, som denne direktør formulerer det:  
Jørn var jo en af de virksomheder, en gazelle-virksomhed inden for levnedsmidler, fordi det 
bare skulle gå stærkt. Han solgte mere og mere, og det var billigt. Så springer man også lige 
pludselig, hvor kæden den springer lavest. (direktør).  I forhold til risikoen for listeriaudbrud mener en egenkontrolprogramansvarlig, at det i større grad er et spørgsmål om, hvordan Fødevarestyrelsen vælger at håndtere risikoen. Noget der blandt andet kan 
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afhænge af udbruddets omfang. Hertil efterlyses også en mere sikker metode i forhold til at opspore og kontrollere listeria: 
Altså, listeria ved man aldrig med, fordi det kommer an på Fødevarestyrelsen ser på det.  (…) 
Hvis man ser sådan et udbrud igen, ligesom Jørn A., så tror jeg nok, at de går hårdt ind, og så 
ved jeg ikke, om man kan være sikker. Nej, nej. Og som vi har snakket om før altså, lige med 
listeria, den er der som en naturlig del (…) vi kan ikke tage prøver og sikre os på den måde. 
Ved kun at tage prøver. (…) Det kunne det være rart, man kunne finde et eller andet, man 
kunne tilsætte, så man [kunne] enten slå den ned eller gøre den stabil, så man på den måde 
kan være sikker. Fordi lige nu der tror jeg ikke, at der er nogen, der kan være sikker. (egenkon-
trolprogramansvarlig) For at afdække de fremherskende opfattelser af fødevarerelaterede risici i virksomhederne blev alle bedt om at vurdere og rangordne syv problemstillinger: Yersinia, salmonella, listeria, E. coli, campy-lobacter, antibiotikarester og metalsplinter. I forbindelse med denne øvelse blev deltagerne bedt om at vurdere og kommentere, hvorvidt disse kan udgøre en risiko for virksomheden. Her pegede størstede-len, som denne egenkontrolprogramansvarlige, på listeria og dernæst salmonella som de største pro-blemstillinger:  
Nu har der været flere listeriaudbrud, hvor folk er døde. Så det synes jeg i hvert fald, at det er 
en af dem, man skal være obs på. Også fordi den jo er i vores føde, altså den er jo i vores råva-
rer som en naturlig del (…). Så det er en af dem, jeg synes at man skal være obs på. Fordi man 
kan dø af den, i hvert fald de svage i vores samfund. Og salmonella det er jo også en, man kan 
blive rigtig alvorlig syg af. (egenkontrolprogramansvarlig) Selvom konklusionen er i god overensstemmelse med en ekspertmæssig vurdering, hvor risikovurde-ring baseres på hyppighed og konsekvens (Jensen, Lassen, Robinson, & Sandøe, 2005), skal det be-mærkes, at den egenkontrolprogramansvarlige ikke i så høj grad lægger vægt på hyppighed, men overvejende begrunder vurderingen på de dødelige / alvorlige konsekvenser.  Listeria vurderes endvidere som særlig vanskelig at håndtere for virksomhederne, idet den, som nævnt i det foregående citat, er naturligt tilstede, og altså ikke noget man bare kan sige sig fri for. Her-til kommer, at det er kompliceret at kortlægge præcis, hvor bakterien opstår: 
Altså Yersinia, campylobacter, salmonella og listeria. Det er da dem, jeg er bange for. Men 
hvis jeg skal [rangordne dem], så er det da listeria, fordi jeg synes, det er den, der er sværest. 
Fordi den dels er til stede, og dels er det svært i en produktion at sige: ”Jamen er det i ind-
komne varer? Er det i transporten af de indkomne varer?  (…) Altså det [kan jo være i] alle 
mulige utænkelige og tænkelige led, at den kan være et problem. Og den klarer nedkøling. Og 
den kan formere sig i køleskabet. Så den er rigtig svær. (egenkontrolprogramansvarlig) En undtagelse er dog en medejer i den mindre slagtervirksomhed, hvor listeria ikke vurderes som en reel trussel, da de mener, de forebygger udbrud med en høj grad af rengøring, udrensning samt salt-ning og køl af de potentielt risikorelaterede produkter:   
Listeria er især et problem i pakkemaskiner. Vi har jo ikke nogen krummelurer eller noget, 
der kan ligge noget gammelt i. Og vi står ikke og arbejder [samme sted] i lang tid, så listeria i 
vores proces ville jo være lige som i rullepølserne, hvor det kan være i pakkemetoden, fordi de 
måske har stået der i, i treskiftshold, de har måske stået der i otteogfyrre timer. Ved samme 
bord og kørt og kørt og måske kun haft lukket ned, hvor vi står, når hvis vi arbejder med risi-
kovillige produkter i listeria i måske tyve minutter. Og rengøring og udrensning, ikke!? Så fa-
ren er ikke så stor. Men jeg har bare fundet ud af, hvordan du undgår det hele. Hvis du salter 
det nok. Og det er på køl. Og tørrer det nok. (medejer) 
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I forhold til campylobacter er den en zoonose, flere af de interviewede ikke kender. Det kan blandt andet skyldes, at den primært findes i fjerkræ, og ikke i det svine- og oksekød, de interviewedes virk-somheder primært bearbejder. Dog placerer en faglært detailslagter og en egenkontrolprograman-svarlig campylobacter i højrisikogruppen sammen med listeria og salmonella. Der herskede bred enighed omkring E. coli som problematisk for fødevaresikkerheden. Alle påpegede dog, at de i hverdagen var meget opmærksomme på hygiejne, og der var derfor også en generel hold-ning til, at det var muligt at kontrollere forekomsten af E. coli i produkterne, og den blev dermed ikke vurderet som en vigtig problemstilling: men E. coli, det er sådan en… den kan man måske bedre undgå 
hygiejnemæssig i forhold til altså med god hygiejne, med håndvask, som en egenkontrolprogramansvar-lig formulerede det. I det hele taget var det en udbredt holdning at flere fødevaresikkerhedsproblema-tikker kan kontrolleres med en grundig hygiejne og en god risikoanalyse:  
Altså de her tre, Yersinia, campylobacter og salmonella: Med en ordentlig hygiejne og en or-
dentlig omtanke og med en ordentlig risikoanalyse så bør vi kunne undgå dem. (medejer) De fleste vurderede metalsplinter til at udgøre en minimal eller ingen fødevaresikkerhedsrisiko, blandt andet da det er nemmere at opspore disse end eksempelvis bakterier. Her en direktør i en af virksomhederne: (…) hvis du tager metalsplinter, det kan man jo detektere sig ud af. Over metaldetektor. 
Folk dør ikke af at spise et lille stykke metal. (direktør) I forbindelse med diskussionerne af antibiotikarester var der tendenser til, at risikoen blev set i et større globalt perspektiv, hvor man måske følte sig lidt magtesløs:  
Når jeg ser den dér [E. coli], så tænker jeg jo resistens! Og på en eller anden måde så tænker 
jeg ”Asien ødelægger jo alle muligheder for os for de sidste rigtig svære colibakterier, fordi 
man bare hælder antibiotika i folk derovre”.  Rent antibiotikamæssigt så er vi jo lige så me-
get på herrens mark som, som mange andre, altså i USA kan du i drugstorene købe penicillin 
og antibiotika.  (egenkontrolprogramansvarlig) 
 
4.7 Forebyggelse af fødevaresikkerhedsrisici Det er kendetegnende, at især ledelsen i virksomhederne giver udtryk for, at man aldrig kan føle sig helt sikker, når det kommer til fødevarerelaterede risici. På den måde bliver usikkerheden som et re-sultat af dels omfang og omhyggelighed af kontrollen, dels hvad man teknisk er i stand til og dels af risikofaktorer, man ikke er herre over, et grundlæggende vilkår, som formuleret af denne direktør:  
Nej, vi er sgu ikke i sikkerhed. Overhovedet ikke. Og det er også sådan, at jo flere prøver man 
tager, jo mere man søger, jo mere vil man også finde. [For os bliver det] store spørgsmål: 
hvad skal vi? Hvad skal vi gøre ekstra? Hvad skal vi lade være med? Fordi vi er jo kun et gen-
nemløb: Vi får noget kød ind, forarbejder det og sælger det igen. [De sygdomsfremkaldende 
bakterier] kommer typisk ind med råvarerne. (direktør) Dette betyder dog ikke, at man ser passivt til. Tvært imod er man opmærksom på at forebygge risici, som udtrykt af fx medejeren i den mindre virksomhed, som her fremhæver betydningen af installatio-ners beskaffenhed og grundig rengøring:  
… jeg er ret obs på, at mange afløb er rigtig, rigtig dårligt konstrueret. Fordi de er rigtig svæ-
re at få tørre. (…) Så det gør, at afløbet skal lægges nogle mere taktiske steder med større 
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hæld. Det er svært i så gammelt hus her. (…) Så jeg er ret obs på at tage vores afløb tit. (med-
ejer) Håndhygiejne påpeges også som en vigtig faktor og dermed et vigtigt indsatsområde i forhold til føde-varesikkerheden, som eksempelvis af denne egenkontrolprogramansvarlige:   
Hvordan forebygger vi sammenblanding af noget, der ikke må sammenblandes? Hvordan sik-
rer vi os, at når vi laver færdigretter eller pålægsprodukter, at vi holder grøntsager for sig og 
kød for sig? Håndhygiejne, håndhygiejne, håndhygiejne! (egenkontrolprogramansvarlig) I forhold til forebyggelsesarbejdet trak nogle af de interviewede Fødevarestyrelsen og Danske Slag-termestre frem som aktører. Her er det en sikkerhedsansvarlig, som er taknemlig for den hjælp og vejledning hun fik af en ansat i Fødevarestyrelsen:  
Men som [NN fra Fødevarestyrelsen], min gode læremester, hun sagde til os: ”Gør det for je-
res egen skyld [banker i bordet].  (…). Fordi hvis I aldrig tager prøver af jeres frikadeller, og 
der lige pludselig kommer en ind og siger: Vi er blevet syge og dårlige…” (…) Hvis jeg aldrig 
selv har taget en prøve, så kan jeg ikke bevise noget. Så derfor udtager jeg prøver hver må-
ned og sender ind til Eurofins. For at få bekræftet at jeg hele tiden ligger, hvor jeg gerne vil 
ligge. Så det er en del af min egenkontrol, at jeg sender prøver ind. (egenkontrolprogramansvarlig) Det er dog ikke alle aspekter af fødevaresikkerheden, der er lette at håndtere for den enkelte virksom-hed. Som nævnt tidligere kan leverandører spille en rolle, eller som denne direktør bemærker, så spil-ler vognmænd også en betydelig rolle, når de for eksempel som i dette tilfælde af hensyn til effektivite-ten flænser den plasticemballage, der skal beskytte kødet imod kontaminering:  
Det største problem vi har p.t., det er, når vi modtager kødet. Hvis der kommer en palle i den 
her højde. Så har de satans vognmænd en idé med, at de kan godt sætte en til ovenpå. Fordi 
så har de plads til noget mere på bilen. Og det er altså penge, vi snakker om. Men når de sæt-
ter op med en truck. Så river de altså plastikken i stykker. Og der hvor vi får boven fra, de har 
tilladelse til at smide boven ned i de røde kasser [med plastic over], fordi de er desinficeret. 
(direktør) 
4.8 Virksomhedernes relation til og syn på fødevarekontrollen Fødevarekontrollen spiller selvsagt en stor rolle for virksomhederne. Som det fremgår af det følgende, er der delte meninger om kontrollen og den måde, den gennemføres på, ligesom der er en del forslag til, hvordan kontrollen kunne forbedres. Nogle, som medejeren i det følgende citat, var meget utilfredse med den store kløft, der er mellem virksomheden og fødevarekontrollen. Kritikken går blandt andet på modsætningen mellem det, der opfattes som en rigid forvaltning af reglerne og en passende respekt for det at drive en virksomhed. Der blev således udtrykt en følelse af manglende respekt for producenternes faglige viden eller forstå-else for, at en virksomhed skal agere på et marked:  
… frikadellerne skal være halvfjerds grader. Ja, selvfølgelig, ellers er de jo ikke varme, og så 
kan jeg ikke sælge dem. Så der er sådan en masse af de der ting, som man fra Fødevarestyrel-
sens side [kræver], der er vigtige ting, [men] er sådan lidt en negligering af ens fag … af ens 
håndværk og ens faguddannelse (…). Frikadellerne hænger ikke sammen, hvis ikke de er over 
firs grader (…) Så selvom deres regler siger, at jeg skal tage temperaturen, så er jeg jo nødt 
til, for ellers har jeg ikke et færdigt produkt, så har jeg ikke noget at sælge. Så de latterliggør 
lidt vores faglige uddannelse. Og det har de jo altid gjort. Det har jo også altid været menin-
gen at [kontrollen] skulle være en spot eller en hån mod, mod ens faglige kompetence, fordi 
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man ikke anerkender [erhvervs]skolen som en instans, der kan lære en noget om hygiejne og 
sikkerhed. (medejer) Der er både ligheder og forskelle mellem virksomhederne, når det kommer til synet på myndigheder-ne og de tilsynsførende. I den ene ende betragtes kontrollen som et nødvendigt onde; i den anden ende som en mulighed for hjælp til at blive bedre. Et fællestræk er dog en tydelig hierarkisk forskel inden for alle virksomhederne, hvor lederne (direktør samt medejer) og to af de egenkontrolprogramansvar-lige er relativt skeptiske over for kontrolbesøgene, mens de ansatte i produktionen er fælles om en mere positiv holdning til kontrollen og dens tilsyn. En ansat peger således på, at der er en risiko for, at rutiner i dagligdagen kan medvirke til at skabe en form for blindhed over for fødevaresikkerheden, og at kontrolbesøgene her spiller en relevant rolle:  
Fint nok at [kontrollen] kommer og lige bliver fulgt op på om man ... Altså, hvis man går i sin 
egen trummerum, så kan man måske godt glemme nogle ting engang imellem, man bliver li-
ge mindet om, at man skal huske de der forskellige ting. (pakkerimedarbejder) Ledernes generelle skepsis over for kontrolbesøgene skyldes blandt andet en frustration over Fødeva-restyrelsens krav, der opfattes uigennemskuelige og meningsløse. En holdning, der eksempelvis hos denne medejer giver sig udslag i en voldsom kritik, hvor Fødevarestyrelsen tillægges en direkte de-struktiv rolle: 
Og det er jo sådan [vi oplever] Fødevarestyrelsen. De er jo opgaveødelæggende og mulig-
hedsødelæggende. (…) man er bare vildt frustreret, fordi man ingen gevinst har af dem. Det 
er det, der er så underligt. (…) Og de kommer her og siger: ”Men jeg er jo for jeres skyld” … 
Bare sjovt, når der ikke er noget, der gavner.(…) Sidste gang, der brugte han jo tre kvarter på 
at læse på vores skilt. (…) Hvor der står økologi, færre tilsætningsstoffer og de ting der. Som 
Økologisk Landsforening har lavet sammen med Fødevarestyrelsen. Men vores konsulent 
havde ikke set det skilt før. Så han sagde: ”Det må I ikke have!” Vi står sådan lidt og kigger på 
ham og siger: ”Øh, okay. Vi har fået det af Økologisk Landsforening. Teksten ligger på Føde-
varestyrelsens hjemmeside.” (…) Så det brugte vi tre kvarter på. Han ville have, vi skulle fjer-
ne det fra gaden og sætte det ud bagved, fordi vi ikke måtte have det. (medejer) Generelt har de egenkontrolprogramansvarlige en mere positiv opfattelse af kontrollen end lederne – som eksempelvis denne egenkontrolprogramansvarlige, der især lægger vægt på, at det er blevet bed-re, efter at kontrollanterne også må vejlede: Ja, altså, jeg synes helt klart, at det er blevet bedre, som 
også [NN] han snakkede om der, at de har ikke den der nultolerance, at det er mere vejledning (egenkon-
trolprogramansvarlig). En forklaring på sådanne noget mere positive tilgange kan være, at lederne tydeli-gere ser økonomiske konsekvenser af en eventuel påtale. Dertil kommer, at de, modsat de egenkon-trolprogramansvarlige, ikke har samme tætte kontakt til kontrollanterne. Blandt virksomhedernes ledere ses kontrolbesøget da også som en udgift, da det koster i tab af produktionsdage. Lederne peger også på, at kommunikationen mellem den enkelte kontrollant og virksomheden er me-get ringe. Det fremhæves, at mere individuelle forhold som kontrollantens stil eller personlighed, som fx kan vise sig i form af manglende respekt for, at en sag kan have flere sider, noget der bl.a. af denne medejer tolkes som en manglende vilje til at samarbejde: Han kører en monolog, som han mener, er et 
samarbejde. Og det er ret vanvittigt at se på. Det er en individuel vurdering. Fra den person der kommer, 
om de kan lide det eller ikke lide det. Samtidig giver særligt lederne udtryk for en afmagt og ulighed i forhold til kontrolbesøgene, da de ikke mener at have reelle muligheder for at lave indsigelser eller få klar besked fra vedrørende påtaler. 
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Dette synes at skabe en generel mistillid og usikkerhed til kontrolbesøgene. Dette kommer eksempel-vis til udtryk i følgende udtalelse fra en direktør: 
Og så var de en tur rundt, og de kunne ikke finde noget. Så hentede de lommelygte. Og så be-
gyndte de at lyse op under båndene og op under borde, og så tænkte jeg: ”Okay. Ja, ja”. Men vi 
står jo bare magtesløse. De kan jo gøre ved os, hvad de vil. Vi kan klage, ikke også, ja, ja, men 
det er bare samme to hoveder, som kommer næste gang. (direktør) Således er der en gennemgående forskel i opfattelsen af myndighederne og deres tilsynsførende, hvor lederne generelt opfatter kontrollen som et onde, mens de ansatte i produktionen i højere grad ansku-er den som en nødvendighed eller en mulighed for hjælp til at blive bedre. De egenkontrolprograman-svarlige placerer sig mere eller mindre et sted i midten. Der er også en oplevelse af at kontrollen forskelsbehandler virksomhederne. Noget, der både kommer til udtryk geografisk, hvor oplevelsen er, at virksomheder i andre landsdele behandles bedre, og stør-relsesmæssigt, hvor opfattelsen er, at de større virksomheder slipper lettere. Således påpeges det på den ene virksomhed, at kontrollanterne/Fødevarestyrelsen har en vejledende og hjælpende rolle, når det gælder virksomhedsbesøg i Jylland, mens kontrollen er mere streng i hovedstadsområdet. Her en medejer: Det er virkelig anderledes [i Jylland] i forhold til København. De kunne aldrig drømme om at 
vejlede herovre jo. Overordnet efterspørger flere en kontrol, der har en mere vejledende og hjælpende funktion frem for at virke dømmende og uigennemsigtig. Afslutningsvis bliver det påpeget, at den gængse holdning i branchen er, at Fødevarestyrelsens kontrol af virksomheder ikke er forenelig med de reelle forhold på og vilkår for virksomhederne, som det klart formuleres af denne direktør:  
Og så synes jeg også, det er irriterende, at den funktion Fødevarestyrelsen har. Det er jo ikke 
en hjælpende funktion. Det er en dømmende funktion. Ikke også. Der ville jeg hellere have, at 
de skulle være en hjælpende funktion. Sådan at de siger: ”Hør lige her, I gør sådan og sådan 
… hvorfor gør I ikke sådan og sådan?” Fordi sådan, altså, det er jo dem, som er bedrevidende, 
jo. (direktør)    På alle virksomheder er der enighed om, at det altid er en speciel dag, når der er kontrolbesøg; man er eksempelvis lidt mere opmærksom på sine handlinger, ligesom der hersker en lidt mere alvorlig stem-ning end vanligt. Det udtrykkes eksempelvis af denne detailslagter: 
Altså sådan en dag fungerer sådan, at så går alt i stå. Så længe de er her fordi … ja, der er in-
gen grund til, at det hele det er pakket ud, og man går og laver en masse ting. Fordi de jo går 
og stikker termometer i alt og kigger alle steder, og det er jo ikke, fordi der sker noget, der er 
hemmeligt (…) den dag hvor de er her, det er bare ikke en produktionsdag. (detailslagter) Der synes også at være en ensartet tilgang til opfølgningen af påtaler; man forsøger at efterleve de anvisninger, man har modtaget, men dette synes primært at ske for at forebygge endnu en påtale, sna-rere end at det er i fødevaresikkerhedens navn. Her er det eksempelvis en direktør, der forklarer, hvordan man følger op på påtaler: 
Jamen så følger vi op på det. Fordi vi ved jo også, at inden de kommer næste gang, så følger 
de op på, hvad [de så] sidste gang. Og det er de steder, de har fokus næste gang. Længere er 
den ikke. Men generelt, så skal vi nok kontrollere os selv. (direktør) I forhold til selve kontrollens forløb er det tydeligt, at den personlige relation mellem repræsentanter-ne for hhv. virksomhed og myndighed er af stor betydning. I den ene virksomhed er det den samme 
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person, der kommer ved hvert kontrolbesøg, og det er her en meget positiv relation. Dette giver blandt andet virksomheden en følelse af tryghed, da kontrollen har en mere forudsigelig karakter. Her er rela-tionen præget af tillid, god kommunikation og åben vejledning, og virksomheden har derved meget nemmere ved at indordne sig efter anvisningerne:  
Ham vi har nu, han var også med dengang [virksomheden startede og vi udviklede egenkon-
trolprogrammet], (…) jeg har selvfølgelig også fået det mere erfaring, så nu kan man jo 
snakke sammen som helt almindelige [mennesker (griner)]. Så det er ikke så slemt. Før, der 
følte man jo, at man slet ikke havde [styr] på det, man skulle, og man vidste aldrig rigtig. 
(egenkontrolprogramansvarlig) 
4.8.1 Ønsker til forbedring af fødevarekontrollen På alle virksomhederne er man enige i, at det ville være en klar forbedring af kontrolbesøgene, hvis man kunne blive advaret om besøgene en dag eller to i forvejen. På den måde mener man, at virksom-heden ville få en reel chance for at få gennemført et langt mere succesfuldt kontrolbesøg uden eksem-pelvis en fraværende eller travlt optaget ledelse. Som det eksempelvis formuleres af denne egenkon-trolprogramansvarlige: 
… alt efter, hvor travlt vi har, så kunne det være rart, at man bare dagen inden fik en besked - 
”Vi kommer i morgen, og vi skal gennemgå det og det og det.” Fordi så kunne man have fun-
det de ting frem. Ikke fordi at man skal rette op på noget, men du kan finde nogle ting frem, 
så du kan spare noget tid. (egenkontrolprogramansvarlig) Flere påpeger de økonomiske omkostninger ved kontrolbesøgene, og en direktør foreslår, at man med fordel kunne udlicitere kontrollen til et konsulentfirma. Generelt efterspørges en bedre kommunikation mellem virksomhederne og kontrollen/ Fødevaresty-relsen, blandt andet da man ikke føler, at det er muligt at få et klart eller direkte svar omkring for ek-sempel egenkontrolprogrammet, eller når det drejer sig om en konkret påtale. Som denne egenkon-trolprogramansvarlige tydeligt formulerer det: 
Jamen hvis man (…) kommunikativt, i forhold til egenkontrolskema og i forhold til risikoana-
lyse havde en fornemmelse af, at ens spørgsmål er gået igennem. Og at jeg har fået et klart 
svar. Det har jeg simpelthen ikke prøvet endnu med Fødevarestyrelsen. Jeg har ikke nogen 
sinde formået at formulere mig sådan, så jeg har fået et klart svar tilbage. (egenkontrolpro-
gramansvarlig) Derudover efterlyser en af ejerne, at man ville kunne forbedre kontrollen, hvis Fødevarestyrelsen for-midlede deres krav og regler på slagteriskolerne, således at der var overensstemmelse mellem krave-ne og indholdet på de faglige uddannelser. 
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5 Gennemgang af egenkontrolprogrammerne  For at vurdere om der er sammenhæng mellem virksomhedskulturen og effektiviteten af egenkontrol-len er egenkontrolprogrammerne samt den fysiske produktion blevet gennemset af en bromatolog. Efterfølgende er virksomhedens egenkontrol gennemgået med den egenkontrolprogramansvarlige med hovedvægt på forhold, der har betydning for forekomst af L. monocytogenes i færdigvarerne. Des-uden er brugen af Fødevarestyrelsens materiale, der har relevans for virksomhedens kontrol med L. 
monocytogenes afdækket, og de medvirkende har fået mulighed for at komme med forslag til, hvor de mener, at formidlingen af viden fra Fødevarestyrelsen kan forbedres. Virksomhederne er lovet, at in-formationer i egenkontrolprogrammerne samt produktionsspecifikke ting behandles fortroligt. 
5.1 Profil af virksomhederne og deres egenkontrolprogram For at få indtryk af de mikrobiologiske risici på de forskellige virksomheder er virksomhedernes pro-duktion indledningsvist beskrevet. Ligeledes beskrives formen for deres egenkontrolprogram samt konklusionen fra de sidste fire tilsynsbesøg. Virksomhed A producerer spiseklare kødprodukter såsom forkogte pølser, spegepølser, røget mør-brad, skinker, bacon mm. Virksomheden har engrosproduktion samt butik. Butik og engrosproduktio-nen har elite-smiley, hvilket opnås ved, at Fødevarestyrelsen ikke har haft nogle anmærkninger ved de seneste fire tilsyn, og detailvirksomheden har således fire glade smiley det seneste år. Virksomheden er ifølge Fødevarestyrelsens brochure om elite-smiley således blandt de bedste til at overholde regler-ne. Virksomheden anvender det elektroniske egenkontrolprogram ”eSmiley”, og som medlem af Danske Slagtermestre har de adgang til en branchekode. Denne er tilpasset virksomheden med sparring fra Danske Slagtermestre. I projektet er kun vurderet engrosproduktionen og det tilhørende egenkontrol-program. Virksomhed B er en forholdsvis lille detailslagter med salg og udskæring af fersk kød, egen fremstilling af et begrænset udvalg af pålæg, færdigretter samt vegetabilske syltevarer. Kun animalske produkter er inkluderet i vurderingen. Det fremgår af kontrolrapporterne, at virksomheden har visse udfordrin-ger med fødevaresikkerheden. Inden for de seneste år har virksomheden fået bødeforlæg og indskær-pelse. Der har også været tilsyn, hvor der ikke var nogen anmærkninger. Årsagen til bødeforlægget var virksomhedens egenkontrol, herunder manglende/utilstrækkelig egenkontrolprogram/risikoanalyse.  Derudover er der givet et påbud for opbevaring af visse fødevarer ved stuetemperatur uden tilstræk-kelig dokumentation for holdbarhed ved denne temperatur. Virksomhedens egenkontrolprogram var på besøgsdagen under udarbejdelse/forbedring og derfor kun vurderet som sådan i denne rapport.  Virksomhed C har slagtehus, detailslagter og engrosproduktion af frosne, forarbejdede varmebehand-lede animalske varer. Produktionen af frostvarer til videresalg var steget en del i 2015, hvorfor virk-somheden for nylig havde fået engroscertifikat på denne produktion. Den produktion og tilhørende egenkontrolprogram, der blev vurderet i dette arbejde, var produktionen af frosne, varmebehandlede varer. Butik og slagtehus har begge elite-smiley. Engrosdelen havde på besøgsdagen endnu kun haft tre tilsyn, men alle uden anmærkninger. Ved tilsyn var der bl.a. kontrolleret for personlig hygiejne, hygiejne i forbindelse med håndtering af fødevarer, husorden, rengøring af udstyr, HACCP-plan, kon-
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trol med CCP’er, indplacering af produkter i forhold til produktkategorier i forbindelse med mikrobio-logiske kriterier for L. monocytogenes samt prøveplan.  Egenkontrolprogrammet for denne del af virksomheden var under udarbejdelse, men risikoanalyse og HACCP-plan forelå.  Virksomheden er medlem af Danske Slagtermestre og anvender den relevante branchekode fra eSmiley. Egenkontrolprogrammet tilpasses virksomheden med sparring fra Danske Slagtermestre.  
5.2 Vurdering af udvalgte dele af egenkontrollen Virksomhed A og C anvender som beskrevet ovenfor den relevante branchekode fra eSmiley efter til-pasning til virksomheden. Disse to egenkontrolprogrammer fremstår yderst professionelle og gen-nemarbejdede. Risikovurderingen beskriver alle processer fra varemodtagelse og råvarebehandling til de forskellige produktspecifikke processer, og hvordan identificerede risici kan styres (tid/temp/hurdler/hygiejne) og kontrolleres, samt prøveudtagningsplaner. Ved at benytte eSmiley får virksomheden en påmindelse om hvilke prøver, der skal tages, og virksomhed A benyttede også pro-grammet til at gemme resultaterne og dermed have et overblik over udviklingen. I eSmiley er pro-cestrin, risici, kontrolpunkter, grænser, kontrolprocedure, ansvarlig og korrigerende hand-ling/ansvarlig beskrevet for de enkelte CCP’er. Ved gennemgang af produktionen på virksomhed (A og C) var det tydeligt, at de egenkontrolprogramansvarlige var fortrolige med egenkontrolprogrammet, herunder at de udviste viden om de konkrete risici i produktionen, de kritiske grænser, og hvordan virksomheden kontrollerede de kritiske grænser på de forskellige kontrolpunkter.  Virksomhed B´s egenkontrolprogram var, som nævnt, under udarbejdelse/forbedring på besøgsdagen. Den foreliggende risikoanalyse og udpegning af kritiske styrings- og kontrolpunkter virker gennemar-bejdede for så vidt angår varemodtagelse, opbevaring, opskæring og hakning af kød, opvarmning og nedkøling. For produktion af ikke varmebehandlede spiseklare pålægsvarianter som saltede, fermen-terede og/eller røgede produkter er risikoanalysen, kontrolpunkter og prøveudtagningsplan endnu ikke færdig. Virksomheden producerer ikke disse produkter, før planen er færdig. Virksomheden hav-de inden opstart indsendt et egenkontrolprogram, de selv havde udarbejdet, men ved tilsyn var det påpeget, at de skal udarbejde en bedre risikoanalyse for spiseklare fødevarer, og det er baggrunden for, at egenkontrolprogrammet ikke er færdigt. Det oprindelige egenkontrolprogram var skrevet med udgangspunkt i det eksempel, der ligger på Fødevarestyrelsens hjemmeside for virksomheder med begrænset tilvirkning. Den egenkontrolprogramansvarlige havde anvendt eksemplet som skabelon og tilføjet en risikoanalyse for produktionen (hvor sygdomsfremkaldende bakterier var grupperet under et med ”mikroorganismer”) samt information om forebyggende procedurer og kritiske grænser. Det oprindeligt udarbejdede egenkontrolprogram har en vis sammenblanding af hvad, der er risici, kriti-ske styringspunkter og styrende foranstaltninger i forhold til HACCP-principperne, men om dette har praktisk betydning for virksomhedens egenkontrol er usikkert, idet det i den henseende er af betyd-ning, om de forstår, hvad de skal forebygge, og hvordan det gøres og kontrolleres. Virksomheden hav-de umiddelbart ikke lavet flowdiagrammer af de forskellige produktioner. Ved gennemgang af lokaler-ne på virksomhed B udviste medarbejderne viden om, hvordan man sikrer god personlig og produkti-onshygiejne, de kritiske temperaturgrænser, og hvordan de overvåges.  
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5.2.1 Overvågning af kritiske grænser Som en del af egenkontrolprogrammet er de kritiske kontrolpunkter beskrevet, herunder hvordan virksomhederne overvåger, at grænserne ikke overskrides. Da kontrol med disse grænser er vigtig for kontrollen med listeria, er det her gennem samtale med den egenkontrolprogramansvarlige vurderet, hvordan dette håndteres, dog uden at der er set dokumentation for praksis. Uden at der blev gået i dybden, synes der at være overensstemmelse mellem det skrevne og det udførte på virksomhed A og C. På virksomhed A sker temperaturkontrollen ved automatisk registrering af temperaturer (varme-behandling/ kernetemperatur, køling), og nedkølingsprocessen følges. På virksomhed C foretages ma-nuel temperaturkontrol. På begge virksomheder måles pH-fald og tørresvind i forbindelse med frem-stilling af fermenterede spegepølser. Derudover er der på forskellige vis kontrol med, at de rette mængder anvendes. De egenkontrolprogramansvarlige havde godt styr på grænseværdierne og be-tydningen heraf. På virksomhed B måles temperatur i fødevarer og kølerum, jf. det oprindeligt udfor-merede dokument, men ikke temperatur i rum med opskæring af kød. Dette kan evt. skyldes, at dette ikke indgår i den anvendte skabelon/eksempel fra Fødevarestyrelsen. Dette er dog medtaget i det egenkontrolprogram, der er under udarbejdelse. Korrigerende handlinger i forhold til overskridelse af de kritiske grænser er generelt beskrevet i alle egenkontrolprogrammer med, at det ved overskridelse vurderes, hvad der skal ske med det pågæl-dende batch, herunder om partiet kan bruges, skal omkoges, der skal findes alternativ anvendelse, eller det skal kasseres. Da handlingerne vil afhænge af graden af overskridelse er dette naturligt. Vi har ikke vurderet disse, eller hvordan virksomhederne ville bedømme forskellige overskridelser. På virksomhed B var der en uoverensstemmelse mellem det, der var beskrevet i det oprindelige egen-kontrolprogram, og det virksomheden selv fortalte, at de havde gjort fx vedrørende opbevaring af vis-se tørre/saltede/fermenterede animalske produkter ved stuetemperatur. Denne tidligere praksis med at opbevare udvalgte produkter ved rumtemperatur var forsætligt, idet ejeren af virksomheden mente, at produkterne var stabile ved denne temperatur, og vidste, at samme type produkter blev opbevaret ved denne temperatur på andre sammenlignelige virksomheder, hvor han eller hans medarbejdere havde været ansat. Denne opbevaring var ikke beskrevet i det først udarbejdede egenkontrolprogram. Virksomheden anvendte recepter og procedurer fra Slagterbogen, og som de havde lært på deres ud-dannelser (kokke, uddannede slagtere, pølsemager). Virksomheden fortæller, at de antager, at såfremt man følger disse, må det kunne forventes, at de færdige produkter ikke udgør en risiko. Derudover anvendes de samme procedurer/recepter også i andre lignende butikker ifølge virksomheden. Virk-somheden udtrykte derfor manglende forståelse for, at den tilsynsførende havde stillet spørgsmåls-tegn ved, om deres produktion af visse varer var sikker, og havde fremsat krav om dokumentation herfor. 
5.2.2 Hygiejne En typisk årsag til forekomst af L. monocytogenes i spiseklare fødevarer er efter kontamination fx fra produktionsmiljøet. Derfor var et fokusområde ved gennemgangen af virksomheden, hvordan virk-somheden styrer risikoen for krydskontamination, herunder også deres rengørings- og desinfektions-praksis (afsnit 5.2.4).  Virksomhederne beskriver alle i deres egenkontrolprogram, hvordan de styrer risiko for krydskontamination. Alle virksomhederne har udfordringer i forhold til, at virksomhederne er udvidet undervejs (eller indrettet i eksisterende lokaler), hvorfor man naturligvis ikke har kunnet indrette med fokus på at undgå krydskontamination, som hvis det var en helt ny virksomhed med nye 
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lokaler. Således er der en del transport af varer gennem fabrikkerne, hvor der potentielt er risiko for krydskontamination. Eksempelvis transporterer en virksomhed røgvarer til røgning et andet sted i byen, hvormed ufærdige produkter skal transporteres gennem virksomheden. Desuden anvendes kø-lerum/fryserum til opbevaring af halvfærdige varer. I egenkontrolprogrammet udviser virksomheder-ne dog opmærksomhed på disse punkter, og en af de egenkontrolprogramansvarlige udtaler også, at de er meget bevidste om risikoen for krydskontamination, herunder betydningen af korrekt emballe-ring. Der er også på den virksomhed relativ god plads til fysisk at undgå krydskontamination.  Virksomhed B er forholdsvis lille rent lokalemæssigt og har lagerlokale, køle-fryseskabe og omklæd-ning i et mindre lokale, hvor man lige skal udenfor en kort tur for at få adgang. Virksomheden er rela-tivt nystartet og var nyindrettet og med nyt udstyr. Ved rundvisning fortalte ejeren om indretningen, og hvordan han havde haft fokus på rengøringsvenlighed. Besøget foregik inden produktionen var startet, hvorfor arbejdsgangene i produktionen ikke er vurderet. Grundet butikken og produktionsare-alets og kølediskens størrelse er der en forøget risiko for krydskontamination i forbindelse med salg og fremstilling. Det samme gælder i forhold til transport fra lagerrummet. Virksomheden har fokus på at undgå krydskontamination. Kølerum er meget fyldt. Ejeren fortæller, at de er opmærksomme på det og derfor har fokus på logistikken for ikke at skulle flytte for mange varer ud og ind for at få fat i det, man skal bruge. I få tilfælde anvendes tillige kølebilen som lagerrum.  
5.2.3 Rengøring og desinfektion På alle virksomhederne var det medarbejderne selv, der stod for rengøringen, og på engrosvirksom-hederne var det tydeligt, at de egenkontrolprogramansvarlige havde fokus på effektiviteten af rengø-ringen. Alle virksomhederne udførte visuel kontrol af rengøringen. Virksomhed A udførte desuden test for generelt rengøringsniveau samt for forekomst af Listeria spp.  Den rengøringsansvarlige fik notifi-kation om disse test fra det elektroniske egenkontrolprogram, og rengøringsniveauet blev løbende fulgt. Tilsyneladende var der positiv interesse for resultaterne af rengøringskontrollen og fokus på, at prøverne var repræsentative og således blev taget forskellige steder, herunder steder hvor den an-svarlige havde mistanke om, at listeria kunne gemme sig. Den ansvarlige fik viden om miljøprøvesam-pling fra testkit-firmaer. På virksomhed C tages endnu ikke rengøringsprøver, men en prøveudtag-ningsplan var under udarbejdelse, og den ansvarlige fortalte, at hun var i gang med at sætte sig ind i, hvordan produktionsmiljøet bedst overvåges.  På virksomhed A vælges desinfektionsmidler samt behov for skift mellem forskellige produkter i sam-arbejde med deres leverandør. Leverandøren testede indimellem effekten af produkterne i virksom-heden. På virksomhed B var det et kriterium, at de anvendte rengørings-og desinfektionsmidler var svanemærkede. Ifølge den egenkontrolprogramansvarlige begrænsede dette udvalget, og af den grund skiftede de ikke mellem forskellige aktivstoffer. Når der ved tilsynsbesøg havde været fokus på rengø-rings- og desinfektionsmidler, var det i forhold til opbevaring, og om de var godkendt til brug i fødeva-revirksomheder. Virksomheden har fokus på også at få gjort rent svært tilgængelige steder og har en fast rutine for, hvordan dette opnås. Ejeren af virksomhed B udviste også interesse for at sikre, at pro-duktionsudstyr og lokaler kan rengøres effektivt, hvilket bl.a. kom til udtryk i forbindelse med indret-ning af lokalerne. Ved spørgsmål om hvilke rengørings- og desinfektionsmidler, der anvendtes på virk-somhed C, var svaret, at der kun anvendes almindelige rengøringsmidler og ikke desinfektionsmidler. Virksomheden havde dog også en desinfektionsspray, som blev anvendt i visse ikke nærmere præcise-rede situationer.   
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Generelt var virksomhederne opmærksomme på, hvordan udstyret skulle rengøres, jf. Fødevarestyrel-sens kontrolkampagne om rengøring af kritiske steder.  
5.2.4 Risikoanalyse af produkterne i forhold til L. monocytogenes  De egenkontrolprogramansvarlige på engrosvirksomhederne udviste viden om kategorisering af føde-varerne i forhold til de mikrobiologiske kriterier for L. monocytogenes, herunder også hvordan de kun-ne bruge prædiktive modeller til at forudsige vækst. Derudover udtrykker de vilje og interesse for, at deres virksomheders produkter er mikrobiologisk sikre. I eSmiley er virksomhed A´s produkter ind-delt i forhold til risiko for sygdomsfremkaldende bakterier inklusiv L. monocytogenes. Her fremgår det også, hvad der stabiliserer dem, om de er varmebehandlet og i så fald efterhåndteret eller varmebe-handlet i endelig pakning, samt hvilke mikrobiologiske analyser der udføres, og hvornår i holdbar-hedsperioden analysen foretages. Det fremgik også, ved hvilken temperatur de færdige produkter blev opbevaret indtil analysen. Virksomheden producerer nogle ikke varmebehandlede spiseklare produk-ter, der ikke er stabiliseret mod vækst af L. monocytogenes ved pH og/eller vandaktivitet, men hvor virksomheden har overvejet, om de kunne være stabiliserede alligevel. Disse produkter håndteres som om, de ikke er stabiliserede. Virksomheden har undersøgt listerias vækstpotentiale i disse ved brug af prædiktive modeller og der fundet, at L. monocytogenes ikke har vækstpotentiale i disse produkter inden for holdbarhedsperioden. Virksomhed A udtrykker, at de er usikre på, om Fødevarestyrelsen accepterer dette resultat, idet der ved tilsyn er blevet efterspurgt, men ikke krævet, challengetest. Derudover er de usikre på, hvad der skal til for, at de kan bruge resultaterne af de mikrobiologiske analyser, der er lavet af disse produkter gennem tiden, som historiske data til dokumentation af at fødevarerne er stabiliserede.  Udformning af en risikobaseret prøveudtagningsplan er ifølge virksomhed A udfordrende og et områ-de, hvor de ikke er sikre på Fødevarestyrelsens holdning. Dette gælder både test af fødevarer og pro-duktionsmiljøet. Virksomheden har konkluderet, at når den nuværende plan og resultater er forevist den tilsynsførende, og der ikke er stillet krav om ændringer, må planen være tilfredsstillende. Prøve-udtagningsplaner er også noget, der bliver diskuteret med de ansvarlige på andre virksomheder. I den forbindelse nævner den egenkontrolprogramansvarlige, at de har svært ved at se en ensartet vurde-ring fra Fødevarestyrelsen af hvor mange prøver, der skal tages i den risikobaserede kontrol for sam-menlignelige fødevarer. Det kan i den sammenhæng nævnes, at virksomhederne har en forventning om, at Fødevarestyrelsen blåstempler virksomhedens kategorisering af fødevarerne i forhold til de mikrobiologiske kriterier, når de ”godkender” prøveudtagningsplanen – eller den opfattes i hvert fald som godkendt, når den tilsynsførende ikke har kommentarer til prøveudtagningsplanen/ produktka-tegoriseringen, når den gennemgås, og ikke ved gennemgange stiller krav om yderligere dokumentati-on. Virksomhed C er vejledt af Fødevarestyrelsen om, at såfremt frostvarerne mærkes med, at de skal gennemvarmes til en centrumtemperatur på 75 °C, betragtes fødevarerne ikke som spiseklare, og at de derfor ikke er underlagt de mikrobiologiske kriterier (herunder prøveudtagningsplaner) gældende for spiseklare fødevarer. Virksomheden foretager derfor ikke rutinemæssigt mikrobiologiske analyser af frostvarerne. Virksomhed B har ikke lavet en specifik risikoanalyse i forhold til listeria. Virksomheden er som nævnt i gang med at opdatere sit egenkontrolprogram, herunder risikoanalysen, men ud fra den version, der var tilgængelig på besøgsdagen, er analysen ikke specifik for listeria. Holdbarhed af spiseklare produk-
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ter er fastlagt ud fra hvad, der er standard i branchen, og undervisningsmateriale (Slagterbogen) fra slagter/pølsemager-uddannelsen. Dette er også praksis for detailbutikken hos virksomhed C. Virk-somhed B giver udtryk for, at de føler, der stilles ekstra krav til dem sammenlignet med de krav, der har været på deres tidligere arbejdspladser – også set i lyset af at den type produkter, virksomheden producerer, har været produceret i årevis uden problemer, og at de i øvrigt følger recepter fra ”Slag-terbogen”, som anvendes på uddannelsen til detailslagter. Disse er også anvendt i andre slagterforret-ninger, hvor personalet har arbejdet, men hvor der, ifølge de ansatte, ikke har været stillet krav om yderligere dokumentation af holdbarhed fx ved rumtemperatur eller for korrekt fremstilling af ek-sempelvis fermenterede pølser.  En af virksomhederne gav udtryk for, at de gerne ville lære af de erfaringer, der bliver gjort andre ste-der mht., hvordan man undgår L. monocytogenes i produktionsmiljø/fødevarer. Eksempelvis ville de gerne have mere viden i forlængelse af sagen med Jørn A., og hvordan Fødevarestyrelsen konkret fore-stillede sig, at krydskontaminationen var sket. De havde meget svært ved at forstå, hvordan listeria-bakterier i kloakken kunne kontaminere produkterne (”står de med klør fem i kloakken?”), og her ville de gerne rådgives om, hvorvidt dette er en reel risiko, og hvordan de skal håndtere det, når nu det også fremgår af materiale fra Fødevarestyrelsen, at specielt udsatte steder som fx afløb jo gerne må testes positiv for listeria (når ellers alle andre steder er negative efter rengøring og desinfektion).  
5.3 Virksomhedernes håndtering af L. monocytogenes Samlet set vurderes det, at de undersøgte engrosvirksomheder har godt kendskab til problematikken omkring listeria, ser det som en konkret risiko der skal handles på og har viden om hvad, der overord-net skal til for at leve op til lovgivningens krav, dette sandsynligvis også i kraft af at de anvender bran-chekoden. Virksomhederne udtrykker dog også, at de finder det svært at vurdere, hvornår noget er godt nok. Eksempelvis er de usikre på hvor mange miljø- og fødevareprøver, det giver mening at tage. De egenkontrolprogramansvarlige er generelt opmærksomme på fødevarehåndtering, og at der ikke sker krydskontamination ved direkte kontaktsmitte inkl. dryp, men er mere usikre på håndtering af risiko for smitte fra andre kilder. I den sammenhæng blev der udtrykt ønske om mere information, der eksemplificerer, hvordan der kan ske krydskontamination fx fra skosåler og afløb, hvilket findes meget relevant, således at det sikres, at der er viden om mulighed for smitte fra afløb ved fx højtryksspuling omkring disse. I detailbutikkerne synes listeria at håndteres på samme måde som andre sygdoms-fremkaldende bakterier. Det fremgår også af afsnit 4.5.2, at den mindre virksomhed ikke ser listeria som et problem med de procedurer, der anvendes, og at listeria især er et problem i pakkemaskiner. Virksomheden udtrykker en tiltro til, at de som faguddannede ved, hvad de har med at gøre, og at der derfor er styr på fødevaresikkerheden. Derudover nævnes, at når andre for dem sammenlignelige virksomheder gør noget, uden at Fødevarestyrelsen har haft anmærkninger, må de kunne gøre det samme. Forståelse for egenkontrollens krav til dokumentation er således ikke altid til stede.  
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6 Diskussion og anbefalinger I dette opsamlende afsnit diskuteres på tværs af analysen af virksomhedernes egenkontrol og deres fødevaresikkerhedskultur, og hvor det er relevant præsenteres anbefalinger til Fødevarestyrelsens fremtidige arbejde.  Det var et gennemgående træk, at der ikke på nogen af virksomhederne var en egentlig organisatorisk struktur omkring fødevaresikkerhedsarbejdet i form af fx uddannelsesforløb eller interne møder, som kunne fastholde eller udbygge medarbejdernes viden om fødevaresikkerhed. De ansattes viden om og praksis i forhold til fødevaresikkerhed var således i høj grad afhængig af uformelle systemer som sidemandsoplæring, daglig kommunikation mellem eksempelvis den egenkontrolansvarlige og med-arbejderne eller informationer fra eksterne aktører som leverandører eller montører. Det må antages, at dette i høj grad hænger sammen med, at virksomhederne er relativt små og udsprunget af en hånd-værkskultur, hvor formaliseret videnstilegnelse ikke er i fokus. En risiko ved fraværet af organisering og systematisk videndeling kan være, at de ansatte overtager eller udvikler fejlagtige eller lemfældige rutiner. Det skal dog understreges, at når vi ikke observerede dette på de tre virksomheder, kan det skyldes, at den manglende organisering af fødevaresikkerheds-arbejdet modvejes af en meget flad struktur – og dermed tætte relationer mellem ledelsen og de føde-varesikkerhedsansvarlige på den ene side og de ansatte på gulvet på den anden side – som er et resul-tat af virksomhedernes størrelse. Den viden, man på større virksomheder ville sikre og sprede gennem en struktur af uddannelse og kurser, er der således meget der tyder på, bliver spredt i kraft af, at de personer i virksomheden, der har fødevaresikkerhedsmæssige kompetencer, ofte står side om side med personalet i produktionen. Virksomheder med en fødevaresikkerhedskultur, hvor viden spredes på denne måde, vil naturligvis være meget afhængig af, at netop ledelsen og de fødevaresikkerhedsansvarlige har et vidensniveau, der er opdateret. Da der ikke er meget, der tyder på en særlig stor villighed i ledelsen i de analyserede virksomheder til at bevæge sig mod en mere formel vidensdelingsstruktur, anbefales det, at man i ste-det i videst mulig omfang søger at støtte op om den eksisterende kultur, hvor fødevaresikkerheden i høj grad afhænger af de sikkerhedsansvarliges og ledelsens viden. Det anbefales, at centrale aktører som Danske Slagtermestre og Fødevarestyrelsen bidrager til dette, dels gennem sikring af at der er tilgængelig viden for ledelsen eller de fødevaresikkerhedsansvarlige, og dels gennem sikring af at de uddannelser, nogle af medarbejderne kommer fra, har det nødvendige fokus på fødevaresikkerhed. Fødevarestyrelsen bør i den forbindelse være opmærksom på, om der udbydes relevante kurser, og om den nødvendige viden er tilgængelig på internettet. I den udstrækning dette ikke er tilfældet, bør det i samarbejde med branchen sikres, at den nødvendige viden er tilgængelig. Desuden kan især brancheorganisationerne have en positiv effekt gennem at understøtte etableringen af erfa-grupper for eksempelvis de fødevaresikkerhedsansvarlige, som kan være en effektiv måde at sprede relevant viden på. Endelig skal det fremhæves, at skiftet til en kontrol, der også er vejledende, giver en bedre mulighed for at holde virksomhederne opdateret. Det er bemærkelsesværdigt, at ligesom der kun i ringe grad var tale om en formel organisering af op-læringen i fødevaresikkerhed, er den systematiske kommunikation om fødevaresikkerhed tilsynela-dende også fraværende på virksomhederne. Resultatet er en kultur, der i det daglige er præget af en høj grad af tavs viden, og fødevaresikkerhed er ofte noget, der først italesættes, når der indtræffer sær-
33 
 
lige omstændigheder som skandaler i medierne, besøg af kontrollen, eller hvis ledelsen eller de sik-kerhedsansvarlige observerer en uhensigtsmæssig praksis. Undtagelsen fra dette synes dog at være rengøring og effekten af denne, som var et punkt, hvor der tilsyneladende var løbende dialog. På den ene side kan en ulempe ved en sådan kultur være, at man udvikler et unuanceret sprog om fø-devaresikkerhed og meget direkte envejskommunikation, som fx afspejledes i den instruerende prak-sis, vi observerede. Det er ikke utænkeligt, at en kommunikationsform, som også lægger vægt på det forklarende, kunne være mere motiverende og dermed højne fødevaresikkerhedspraksissen. På den anden side må det også respekteres, at instrukser ofte vil være på sin plads, fordi der kun er rutiner, som bare skal overholdes for at forhindre krydskontamination. Historisk har fødevarekontrollen haft en lignende instruerende kommunikationsform, hvor fejl og mangler påpeges og eksempelvis fører til krav og påbud. Med overgangen til at kontrollen også kan inkludere vejledning, er der en mulighed for, at myndighederne på sigt kan bidrage til, at kommunika-tionsformen internt på virksomhederne inspireres. På trods af den fraværende systematiske kommunikation om fødevaresikkerhed var det kendetegnen-de, at alle de interviewede virksomheder var præget af en åbenhed, hvor man frit kunne påpege fejl og mangler af betydning for fødevaresikkerheden uden at føle sig udsat for efterfølgende repressalier. Det er imidlertid ikke givet, at der er et tilsvarende godt psykisk arbejdsmiljø præget af respekt og tillid på alle mindre virksomheder, og i det omfang det er fraværende, vil det naturligvis, i samspil med en evt. manglende kommunikation om fødevaresikkerhed i det hele taget, gøre virksomhedernes fødevare-sikkerhedsindsats sårbar. Denne del af fødevaresikkerhedskulturen ligger uden for det, man kan for-vente, en myndighed som Fødevarestyrelsen har indflydelse på. Det kan dog alligevel være en god idé, at kontrollen gennemføres, så der er opmærksomhed på, om der er en kultur, der er åben for kritik, da det kan have betydning for den vejledning, der eventuelt gives. Som det fremgår at analysen, er virksomhedernes ledelse præget af en opfattelse af, at fødevaresik-kerhedsmæssige risici er et grundvilkår inden for deres branche. Det afspejles også i, at det forebyg-gende og kontrollerende arbejde havde en relativt høj prioritet på virksomhederne. Der var dog sam-tidig en følelse af, at der var faktorer, der var uden for virksomhedernes kontrol – eksempelvis relate-ret til underleverandører eller specifikke zoonoser som listeria, som man ikke følte sig fuldstændig i stand til at forstå og forebygge, delvis på grund af bakteriens natur. Der er altså tale om en sund føde-varesikkerhedskultur, hvor man oppe i hierarkiet er bevidst om problemerne og viser vilje til at hånd-tere dem. Den påfaldende forskel på synet på fødevarekontrollen, hvor ledelsen var overvejende negativ og til tider direkte fjendtlig indstillet, mens medarbejderne i højere grad var mere positivt indstillet, er et træk af fødevaresikkerhedskulturen, der kan udgøre et alvorligt problem for successen af Fødevare-kontrollens arbejde. På den ene side er magtforholdet mellem myndighed og virksomhed til myndig-hedens fordel – noget lederne også var helt bevidste om – og påbud og henstillinger bliver derfor efter-levet. På den anden side er det også meget sandsynligt, at en gensidig respekt og forståelse i mødet mellem virksomhedens ledelse og myndigheden ville kunne afspejles i, at virksomhedernes ledelse i højere grad ville bruge mødet med kontrollen som et blandt flere midler til at forbedre deres fødeva-resikkerhedspraksis. Selvom virksomhedernes ringe størrelse på mange måder er fremhævet som en fordel, skal det dog bemærkes, at den her kan være en ulempe, idet ledelsens fjendtlige indstilling kan spredes i organisa-
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tionen. Som modvægt mod ledelsens kritik skal det dog fremhæves, at de fødevarekontrolansvarlige havde en lidt mere nuanceret tilgang til mødet med kontrollen. På baggrund af dette kan det anbefales, at det sikres, at de personer, der gennemfører fødevarekontrollen, er udrustet med de kvalifikationer, der er nødvendige for at undgå unødige konflikter, gennem fx kurser i coaching. I den forbindelse pe-ger analysen også på en stor tilfredshed, når de tilsynsførende også ydede konkret vejledning; en yder-ligere styrkelse af dette element kunne ligeledes medvirke til en bedre stemning i mødet mellem virk-somhed og kontrol. Samlet set fremstår virksomhedernes egenkontrolprogrammer gennemarbejdede og med en god de-taljeringsgrad i forhold til de produkter, der fremstilles. Egenkontrolprogrammerne fra engrosvirk-somhederne er branchekoden fra Danske Slagtermestre, som er tilpasset virksomhederne i samspil mellem virksomhederne og Danske Slagtermestre. Disse fremstår meget gennemarbejdede med en tydelig risikoanalyse og risikovurdering, god beskrivelse af styringspunkter og kritiske grænser samt detaljeret prøveudtagningsplan for fødevarer og miljøprøver. Kategorisering af produkterne i forhold til de mikrobiologiske kriterier er også tydelig og velbegrundet. De egenkontrolprogramansvarlige synes at være fortrolige med indholdet af egenkontrolprogrammet og have god forståelse for, hvordan risici styres og kontrolleres, samt hvilke risici der er forbundet med de forskellige typer af produkter, de fremstiller. Derudover søger de også svar på de spørgsmål, de måtte have, hos Danske Slagterme-stre. Ingen af virksomhederne har haft anmærkninger ved de sidste fire tilsynsbesøg. I projektet indgik også en virksomhed, som ikke anvendte en branchekode. Det fremgår af rapporten, at det kan være en stor udfordring, også økonomisk, for en mindre virksomhed selv at udarbejde et skriftligt egenkontrolprogram. Derudover blev der udtrykt en manglende forståelse for kravet om og nytten af egenkontrolprogrammet på denne type virksomhed, hvor personalet er faguddannet, og hvor de har en tiltro til, at det, der fremstilles af faguddannede, er i orden også fødevaresikkerhedsmæssigt. I forlængelse heraf blev der udtrykt en skepsis over for tilsynets konkrete vurderinger af specifikke håndværksmæssige processer, om hvilke tilsynet kan have udtrykt mangel på viden. Det vurderes, at der kan være en udfordring for myndighederne i forhold til at få kommunikeret, hvordan et egenkon-trolprogram, herunder en risikoanalyse, forbedrer fødevaresikkerheden på denne type virksomheder. Fra litteraturen er der evidens for, at udvikling og kontrol af HACCP-programmet hjælpes godt på vej med en klar visuel fremstilling af processerne, men at det også kan være uoverskueligt for en lille virk-somhed at udarbejde flowdiagrammer, hvorfor det kan overvejes, om der er redskaber/software, man kunne dele med de mindre virksomheder.  De ti personer, der blev interviewet, blev alle spurgt ind til deres holdning til egenkontrollen, som stort set blev opfattet positiv, og på tværs af virksomhederne er man enige om, at hygiejne er vigtigt i for-hold til at undgå sygdomsfremkaldende bakterier i virksomhedens produkter og i forhold til de konse-kvenser, der heraf kan følge. Der herskede dog også en mere negativ indstilling til egenkontrollen, hvor blandt andet de tilsynsførende blev kritiseret for ikke at tage slagterfaget alvorligt og have tiltro til, at de arbejdsgange og procedurer, en faguddannet slagter anvender, er tilstrækkelige til at sikre fødevaresikkerheden. I forlængelse heraf kritiseres egenkontrollen også for at være for teoretisk i sin form.  I gennemgangen af virksomhedernes egenkontrolprogrammer var der flere af virksomhederne, der udtrykte usikkerhed i forhold til, hvorvidt de lever op til specifikke krav fra Fødevarestyrelsen, ek-sempelvis i forbindelse med hvor mange prøver der skal tages i en risikobaseret prøveudtagning, men de egenkontrolprogramansvarlige konkluderer, at når den tilsynsførende er vidende om praksis på 
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virksomheden, må det være en form for blåstempling af det, de gør. Virksomhederne betragter deres egenkontrolprogram inklusiv prøveudtagningsplan som godkendt af Fødevarestyrelsen, når egenkon-trolprogrammet har været indsendt, og der ikke har været bemærkninger på de efterfølgende tilsyn eller er sket ændringer fx i recepter eller prøveudtagningsplan som følge af analyseresultater. Såfremt dette ikke er tilfældet, bør det overvejes, om dette kommunikeres tydeligt nok over for virksomheder-ne. Det bør også overvejes, om der bør gives tydeligere information om, hvornår og af hvilken type virksomheder det eksempel for egenkontrolprogrammer, som ligger på Fødevarestyrelsens hjemme-side for virksomheder med begrænset tilvirkning, kan bruges. Derudover bør det overvejes, om man kan forbedre kommunikationen mellem den tilsynsførende og virksomheden om, hvornår der vurderes at være tilstrækkelig dokumentation for, at listeria ikke kan vokse i produkter. Det skal her understreges, at virksomhederne som nævnt har en forventning om, at Fødevarestyrelsen har blåstemplet fx produktkategoriseringen i forhold til mikrobiologiske kriterier, når de har gennemgået prøveudtagningsplanen og ikke har kommentarer til den. Det anbefales, at Fødevarestyrelsen tydeligere kommunikerer, hvornår der tale om en godkendelse, og hvornår man blot har orienteret sig.  Virksomhederne gav udtryk for mistanke om forskelsbehandling af sammenlignelige virksomheder (virksomhederne mente, at risici var de samme) i forhold til eksempelvis prøveudtagningsplan, krav til dokumentation af fx pH-fald ved produktion af fermenterede varer, krav om dokumentation for, at nogle fødevarer er stabile, og i forhold til hygiejnerelaterede tiltag for at forhindre krydskontaminati-on. Virksomhederne mente ikke at have kunnet få en forklaring fra den tilsynsførende på denne mis-tanke, hvilket supplerer det ønske, der er beskrevet ovenfor om mere dialog mellem virksomheden og den tilsynsførende. Uanset om en sådan mistanke er velbegrundet eller ej, bidrager den til en mistillid til myndighederne, som kan være undergravende for fødevarekontrollens arbejde. Det anbefales, at der arbejdes målrettet på at eliminere grundlaget for mistanke om forskelsbehandling ved – i den ud-strækning det er muligt – at sikre åbenhed om de vurderingskriterier, der anvendes for virksomhe-derne. På tværs af alle tre virksomheder var der et udtalt ønske om, at Fødevarestyrelsen i hvert fald indimel-lem varslede deres kontrolbesøg, eksempelvis en dag eller to før besøget, så virksomhederne har mu-lighed for at kunne planlægge fx tilstedeværelsen af de relevante personer. Alt andet lige vil et uan-meldt planlagt kontrolbesøg på en mindre virksomhed være et større indgreb i arbejdsdagen, og plan-lagte møder vil derfor kunne bidrage til at mindste den modstand, der er over for kontrollen, ligesom det heller ikke kan afvises, at et velplanlagt besøg ville kunne give en dybere indsigt i de faktiske for-hold på virksomheden. På den baggerund anbefales det, at Fødevarestyrelsen overvejer muligheden af at varsle en del af kontrolbesøgene på denne type virksomheder. Afslutningsvis skal det understreges, at dette projekt dels er et pilotstudie af meget begrænset størrel-se og dels er af kvalitativ karakter. Det betyder, at selvom det er muligt at beskrive en række aspekter af fødevaresikkerhedskulturen og egenkontrollen, er det ikke muligt at generalisere resultaterne. Ge-neraliseringsproblemet understreges af, at de rekrutterede virksomheder ikke er dækkende for bran-chen, blandt andet fordi de ikke inkluderede virksomheder, der har eller har haft større problemer med fødevaresikkerheden. Trods dette er det imidlertid vigtigt at understrege, at projektet bidrager til en forståelse af hvilke kulturelle faktorer, der kan have betydning for fødevaresikkerheden, og hvor-dan disse udfolder sig på mindre danske kødforarbejdende virksomheder. Det anbefales, at denne ind-sigt bruges til at etablere et mere repræsentativt billede af fødevarekulturen i den danske fødevare-
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sektor, således at der kan etableres en dækkende forståelse af hvilke faktorer, der har særlig betyd-ning i de forskellige underbrancher og for forskellige typer og størrelser af virksomheder. En sådan indsigt vil kunne anvendes til at styrke både Fødevarestyrelsens kommunikation og kontrolarbejde til gavn for en forbedret fødevaresikkerhedspraksis på virksomhederne. Det anbefales således, at der udarbejdes en kvantitativ spørgeskemaundersøgelse, der kan kortlægge fødevaresikkerhedskulturen og arbejdet med egenkontrol. Fordelene ved en spørgeskemaundersøgelse er, at deltagerne er anony-me, og at der dermed er større sandsynlighed for, at virksomheder, der har oplevet fødevaresikker-hedsproblemer, deltager. 
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Science, 34(1-3), 215–257. doi:10.1016/S0925-7535(00)00014-X Jensen, K.K., Lassen, J., Robinson, P. & Sandøe, P. (2005). Lay and expert perceptions of zoonotic risks: understanding conflicting perspectives in the light of moral theory. 
International Journal of Food Microbiology, 99(3), 245–55. doi:10.1016/j.ijfoodmicro.2004.09.004 Powell, D.A., Jacob, C.J. & Chapman, B.J. (2011). Enhancing food safety culture to reduce rates of foodborne illness. Food Control, 22(6), 817–822. doi:10.1016/j.foodcont.2010.12.009 
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Bilag 1: Interviewguide (ledelse & egenkontrolpro-
gramansvarlige) Intro Jeg skal selvfølgelig gøre opmærksom på, at alt hvad du siger, forbliver anonymt og fortroligt. Bliver der brugt et citat i vores rapport, vil det derfor selvfølgelig fremstå anonymiseret. Jeg vil også under-strege, at ingen – udover forskningsgruppen – vil få at vide hvad der bliver sagt under interviewet. (Det betyder at vi fx ikke afslører noget af det medarbejderne siger for ledelsen og vice versa. Ligesom Fødevarestyrelsen IKKE får adgang til det de siger under interviewet.) Tema 1: Oplæring, uddannelse og træning i fødevaresikkerhed.  (Spørgsmålet om hvordan der kommunikeres formelt og uformelt om fødevaresikkerhed på virksom-heden.) Generelt: - Hvor længe har du arbejdet her? (Samt tidligere ansættelser evt.) - Hvad er dine primære arbejdsopgaver på virksomheden? Dit samarbejde med dine ansatte? En dag på fabrikken? - Kan du komme med eksempler på hvordan du håndterer nye fremgangsmåder i produktio-nen/retningslinjer for egenkontrol?  Vedr. fødevaresikkerhed - Havde du kendskab til fødevaresikkerhed forud for din ansættelse?  - Hvordan bliver dine kvalifikationer vedligeholdt? Dage? Kurser? Mhp fødevaresikkerhed? - Fortæl om det sidste. Var det godt/ skidt? - Afholder I informationsmøder for de ansatte i produktionen? - Er FS som tema på personalemøder og andet?  - Hvordan sikrer du, at dine medarbejdere vedligeholder deres viden inden for fødevaresikker-hed?  - Mener du, at du har en tilstrækkelig viden om fødevaresikkerhed ift. egenkontrol? - Hvad med procedurerne ift. egenkontrol? - Er det nemt at tilegne sig viden på dette område?  - Har du nogen ideer til hvordan man kunne forbedre denne viden? Hvad er årsagen til, at I ikke har en mikrobiolog ansat? Tema 2: Din dagligdag på virksomheden  (Opgaver og funktioner  med fokus på den del, der handler om ledelsens tilstedeværd og synlighed.) Generelt: 
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- I hvilken forbindelse er du typisk tilsted i produktionen?  - Hvad laver du så? Hvornår? Hvordan? I hvilket omfang? - Taler du med de ansatte om FS? - Hvad er de ansatte i prod. optaget af? - Fortæl om sidste gang du havde kontakt med de ansatte i produktionen Vedr. fødevaresikkerhed: - Er der tilfælde, hvor de ansatte i prod. tager noget op med dig der er relateret til fødevaresik-kerhed på rundturene? Hvad siger de? Hvad beder de om? - Kan du give et eksempel; sidste gang de gjorde det? Hvad skete det så…? Hvad tænkte du/I? Kunne du have gjort noget anderledes? Hvorfor? Tema 3: Forandringer - Har I oplevet at produktionen er omlagt fordi I har fået nye maskiner; procedurer etc. - Giv eksempler ( vælg det mest FS kritiske). - Hvordan blev det introduceret? Hvordan oplærte man de ansatte i produktionen? Snakkede man om FS i den forbindelse? Hvem?  - Hvad er din rolle hvis du bliver opmærksom på noget unormalt i produktionen? - Har du nogensinde kommet med forslag til at noget skulle gøres anderledes? Hvordan foregår processen i sådan et tilfælde?  Har du oplevet andre der har gjort det? Tema 4: Når det går galt - Kan du huske at I har haft et problem – lille eller stort – med fødevaresikkerhed? - Hvordan blev det opdaget? Hvem fortalte? - Hvad skete der? Møder? Handlinger? Hvem sagde hvad? Hvordan foregik det? - Hvad skete der på virksomheden den gang med Jørgen A? Hvordan håndterede I det? Ændrede det noget i jeres dagligdag? - Synes du at du ved nok om fødevaresikkerhed?  - Hvad mener du om jeres egenkontrolprogram?  God ide/ dårlig ide? Vogter ræven gæs? - Snakker I nogensinde om fødevaresikkerhed over frokosten? Jørgen A? Tema 5: Fødevaresikkerhedsmæssige problemer (Præsenter alle for kort med 7 FS problemstillinger (Listeria, Salmonella, Yersinia, VTEC / E-Coli O157, campylobacter, antibiotikarester & metalsplinter ) der alle er relevante (mulige) for den pågældende virksomhed og bede dem om at rangordne dem og forklare hvorfor hvad ligger som det gør. Umiddel-bare kommentarer). 
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- Kender du dem – det er ikke en eksamen!  - Rangordning efter problematiske (risiko må IKKE nævnes af interviewer); begrund rangorden. - Er der andre relevante problemer, der skulle med her? - Hvordan tror du de ansatte i prod. ville rangordne? Hvorfor? Kunne man forestille sig at I fik nogen af disse problemer på virksomheden? Tema 6: Fremtiden kan det gå galt her? - Diskussion af om man er ’i sikkerhed’ på virksomheden. - Kunne det gå galt. - Hvor ser man sig selv som virksomhed i landskabet af kødforarbejdende virksomheder? Hvad gør forskellen? Tema 7: Fødevarekontrol - Fortæl om sidste gang kontrollen var her. (Tal evt. om relation til kontrollant) - Hvad skete der? Hvordan forgik det? Hvad oplevede du? Hvem gjorde hvad? - Er det en ’særlig dag’ når der er kontrolbesøg? Er der en særlig stemning? - Har I haft kontrolbesøg, hvor de havde noget at påtale? - Hvad skete der? - Hvordan blev det fulgt op på? - Hvad blev ændret? - Har I haft gode hhv dårlige oplevelser med kontrollen? Giv eksempler og uddyb! - Hvordan tænker du at den ideelle kontrol er? Hvad skulle der til for at det bliver sådan? Hvad tænker du sådan samlet set om kontrollen? Har det ændret sig? Hvad? Er du glad for det?   
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Bilag 2: Interviewguide (ansatte i produktionen) Intro Jeg skal selvfølgelig gøre opmærksom på, at alt hvad du siger, forbliver anonymt og fortroligt. Bliver der brugt et citat i vores rapport, vil det derfor selvfølgelig fremstå anonymiseret. Jeg vil også under-strege, at ingen – udover forskningsgruppen – vil få at vide hvad der bliver sagt under interviewet. (Det betyder at vi fx ikke afslører noget af det medarbejderne siger for ledelsen og vice versa. Ligesom Fødevarestyrelsen IKKE får adgang til det de siger under interviewet.) Tema 1: Oplæring, uddannelse og træning i fødevaresikkerhed (Spørgsmålet om hvordan der kommunikeres formelt og uformelt om fødevaresikkerhed på virksom-heden.) Generelt: - Fortæl om da du startede på virksomheden. Hvor længe har du været ansat? Hvordan fik du jobbet? - Hvordan ’kom du i gang’? Blev oplært? Var der er oplæringsforløb? - Hvad med maskinerne? Arbejdsgangene? Ny maskine/ fremgangsmåde – hvad så? Vedr. fødevaresikkerhed - Indgik fødevaresikkerhed i oplæringen? - Hvordan bliver dine kvalifikationer vedligeholdt? Dage? Kurser? Mhp fødevaresikkerhed? For-tæl om det sidste. Var det godt/ skidt? - Er der informationsmøder? Har du nogen ideer til hvordan man kunne forbedre denne viden vedr FS? Tema 2: Din dagligdag på virksomheden  (Opgaver og funktioner  med fokus på den del, der handler om ledelsens tilstedeværd og synlighed.) Generelt: - Ser I ledelsen i produktionen? Fortæl mere? Hvornår? Hvordan? Hvad er de optaget af?  - Fortæl om sidste gang ledelsen kom gennem produktionen…! Vedr. fødevaresikkerhed: - Tager ledelsen nogen sinde noget op som har med fødevaresikkerhed at gøre på rundturene? Hvad siger de? Hvad beder de om? - Kan du give et eksempel; sidste gang de gjorde det? Hvad skete det så…? Hvad tænkte du/I? - Kunne de have gjort noget anderledes? Hvorfor? Stikord: Hvordan, hvorfor, anledning? Er det typisk? Er ledelsen i stand til at motivere? Har den klare velformulerede værdier vdr FS? Prioriterer den FS? Inspirerer den? Hjælper den? Empatisk? Lyttende? Accepterende nye ideer og input nedefra? 
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Tema 3: Forandringer - Har I oplevet at produktionen er omlagt fordi I har fået nye maskiner; procedurer etc. Giv ek-sempler ( vælg det mest FS kritiske).  - Hvordan blev det introduceret? Hvem havde ansvaret? Snakkede men om FS i den forbindelse? Hvem?  - Hvad gør du hvis du ser noget unormalt? - Har du nogensinde kommet med forslag til at noget skulle gøres anderledes? Hvor gik du hen med det? Har andre gjort det? Er det let for dig at overholde de regler og retningslinjer der er på virksomheden? Tema 4: Når det går galt - Kan du huske at I har haft et problem – lille eller stort – med fødevaresikkerhed? - Hvordan fik I det at vide? Hvem fortalte? Hvad skete der? Møder? Handlinger? Hvem sagde hvad? Hvordan foregik det?  - Hvad skete der på virksomheden den gang med Jørgen A? Snakkede ledelsen om det? Ændrede det noget i jeres dagligdag? - Synes du at du ved nok om fødevaresikkerhed?  - Kender du jeres egenkontrolprogram? Hvor har I hørt om det? Hvordan? Hvad tænker du om det? God ide/ dårlig ide? Vogter ræven gæs? - Snakker I nogensinde om fødevaresikkerhed over frokosten? Jørgen A? Tema 5: Fødevaresikkerhedsmæssige problemer (Præsenter alle for kort med de 7 FS problemstillinger (Listeria, Salmonella, Yersinia, VTEC / E-Coli O157, campylobacter, antibiotikarester & metalsplinter), der alle er relevante (mulige) for den pågæl-dende virksomhed og bede dem om at rangordne dem og forklare hvorfor hvad ligger som det gør. Umiddelbare kommentarer). - Kender du dem – det er ikke en eksamen! - Rangordning efter problematiske (risiko må IKKE nævnes af interviewer); begrund rangorden. - Er der andre relevante problemer, der skulle med her? - Hvordan tror du ledelse ville rangordne? Hvorfor? Kunne man forestille sig at I fik nogen af disse problemer på virksomheden? Tema 6: Fremtiden kan det gå galt her? Diskussion af om man er ’i sikkerhed’ på virksomheden. Kunne det gå galt. Hvor ser man sig selv som virksomhed i landskabet af kødforarbejdende virksom-heder? Hvad gør forskellen? 
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Tema 7: Fødevarekontrol - Fortæl om sidste gang kontrollen var her. - Hvad skete der? Hvordan forgik det? Hvad oplevede du? Hvem gjorde hvad? - Er det en ’særlig dag’ når der er kontrolbesøg? Eer der en særlig stemning? Kan du huske at I har haft kontrolbesøg, hvor de havde noget at påtale? Hvad skete der? Hvordan blev det fulgt på? Hvad blev ændret?   
